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بسم الله الرحمان الرحیم 
والصلاة والسلام على سیدنا محمد خاتم الرسلین 


مقدمه 


لقد جئت اليوم بطرفة ما شك قط ان القاریء الکریم سینعم بها بالا » وان 
الاخت . آلهة البیت سترضی عنها کل الرضی حیث طيب العیش بالنزل وستؤثرها 
على كثير الكثير من الطیبات في هذه الأيام التي تقل فیها الطیبات . 

كتاب . وان شئت كتيب مختصر من « الطبخ التونسي » لم يكد يطلع عليه 
القارىء حتى يبهوه بما لذ وطاب من أصناف المأكولات المنعمة والنعشة معًا من 
فن له أصالته الخلابة , الجذابة . البراقة و الجهد الذي بذلته في تقديمه في ثوب 
جدید سهل الاطلاع والتطبيق . يجعلني آقول بكل صراحة وتواضع : « اللهم 
أشهد ما احببت لنفسي شیئا الا آحببت لغيري مثله أو خیرا منه » حتی نکون حول 
المائدة شرکاء ‏ نعیمها والقاریء شقیق ذوقي والقارئة أليفة تحريري . 

فما نصحت لها بقلمي ولا أشرت لهما بتجربتي الا و أنالهما معینا وعلیهما طبعا 
مشیرا ودلیلا » غايتي الغالية في ذلك كله ان تتیح الیهما هذه الورقات الوجيزة ان 
بستمتعا وان یمتعا بلذین المائدة التونسية التي لا تؤدي وصفها الالفاظ و انما تجد 
روعتها في الکتیب هذا فتنسی أيها القاریء ويا ایتها القارئة في صفحاته کل شيء ٠‏ 
لبتفرغ هو وهي الى طهي ممتاز في الذوق واللذة راحة وروحا قل ما نجده في ديار غير 
دیارنا الباركة . 

والله سبحانه الوفق وعلی ما نعمل المعين وما نقول الوکیل ٠‏ 


- محمد الكوكي - 
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لافاویه 


إكليل الجبل : آوراقه صغيرة خيطية الشکل کالاشواك لونها اخضر زيتوني 
تحوي زیتا طيّارا یعطیها طعما لذیذا ورائحة مميزة . تستعمل اغخصان الاکلیل 
لتفویه حلیب الرائب و « اللبن » الطريّ والخروف الشوي وتطهی في الماء المغلى في القدر 
أو.مباشرة في الکسکاس مع الكسكسي واللحوم الطبوخة بالبخار لتعطیها طعما لذیذا 
اکر 


البرتقال : يجفف قشر البرتقال في الشمس وعندما يجف تماما يدق جيدا 
بالهراس ثم يغربل ويحفظ : يستعمل مسحوق قشر البرتقال لتفويح القهوة العربي 
وخبزة البشكوطو وحشو بعض الحلويات التقليدية کالقروض وكعك النقاش والصمصة 
والقيزاطة وغيرها . إذا فقد مسحوق قشر البرتقال الجاف يمكن تعويضه ببشارة قشرة 
برتقال طرية تحضر عند الحاجة . 


البسباس : يعرف بالباديان والجاذبة والأنيسون النجمي وأنيسون الصين وهو 
نبات عشبي من فصيلة الخيميات بذوره دقيقة خضراء في البداية تتلون باللون الأصفر 
فيما بعد . طعمه عطري حلو محمّض نوعا ما رائحته طيبة مرغوب فيها . يستعمل 
البسباس لتفویح حشو الرقاز والخبز الدياري وكثير من الحلويات . 


البسباس الاخضر : تنظف اوراق البسباس الأخضر وتقطع قطعا كبيرة وتضاف 
للماء المملّح المعد لتصبير الزيتون الأخضر وغيره من الخضر لتعطيها رائحة طيبة ونكهة 


لذيذة . 


البهارات : تابل مركب من القرفة ومن بتلات نوع خاص من الورد ذو طعم حرّيف 
مميّز . تجفف براعم الورد المذكور قبل تفتحها وتسحق مع القرفة بنسبة ثلثين من القرفة 
وثلث واحد من بتلات الورد . 


تستعمل البهارات لتفویح عدة آطعمة نذکر منها « الرقة الحلوة » والكسكسي 
« پالعلوش » والكسكسي بالورقة وبعض الطواجن . 


التایل : راجع الکزبرة . 


التابل المركب : هو خلیط مسحوق من بذور الكزبرة والفلفل الشایح والکروية 
والثوم (1) . یستعمل التابل الرکب لتفویح اللحم البقري الفروم والجزارة بجميع 
آنواعها وآغلب المأكولات التي یستعمل فیها اللحم البقري الطبوخ (2) وفي بعض آلوان 
السلاطة . 


الثوم : نبات بصلي معروف يحوي زیتا طیارا مکبرتا یعطیه رائحة مميزة وطعما 
حریفا خاصا . یدخل الثوم في ترکیب نوعین من التوابل التونسية المركبة « الهريسة 
والتابل » . يستعمل الثوم لتفویح بعض الأحسية نذکر منها الشلوش واللبلابي والسدر 
والبرغل والحمص ولتتبیل بعض السلاطات مثل امك حورية وشلاطة الباذنجان 
والسلاطة الشوية وبعض ألوان من الشكشوكة كالشكشوكة النابلية والعجة 
والشتيتحة . یستعمل کذلك الثوم في اللحم الفروم وفي كثير من آلوان الرقة کالثاومة 
والدفونة والدربل والملوخية . 


حبة حلاوة : نبات عشبي من فصيلة الخیمیات بذوره أصغر حجما من بذور 
الیسیاس لونها اخضر طعمها مميز تستعمل كما يستعمل البسباس: . 


الحبق : یعرف آیضا بالریحان الحلو والریحان الفاخر وریحان سلیمان والحبق 
الملوكي وهو نبات عطري معروف تستعمل آوراقه في بعض السلاطات وخاصة لتفویح 
صالصة الطماطم العدة للمقرونة السلوقة . 


الخل : من الافاویه الغنية عن التعريف ویلعب دورا هاما في الطبخ التونسي 
يستعمل الخل في آغلب السلاطات وغيرها من المقبلات وف الشرمولة وف الشطيرة 
التونسية والصحن التونسي وفي تصبير الترشي وغيره من الخللات وكذلك في الهرقمة 
البقري وق عدة آلوان الرقة كمرقة الأمالح ومرقة الكبار والمثاومة والدربل والكبكابو 
وغيرها . 


الخميرة : في عبارة عن نباتات فطرية تتكاثر بالتبرعم وتتفاعل مع نشويات 


(1) راجع باب المحقوظات . (2) أعني بذلك اللحم الطهو في المرق أو في الصالصة ٠‏ 


العجین مع اطلاق ثاني أكسيد الکربون مما یجعل العجينة تتمدد وتصبح هشة اسفنجية 
الشکل . الخميرة انواع منها الخميرة « العربي » العادية وهي قطعة من عجین الخبز 
تحفظ في مکان داقء حتی تختمر ومنها الأنواع التجارية کخميرة الجعة والخميرة الجافة 
العلية . تستعمل الخميرة العربي لعمل حسو الخميرة ولتخمیر عجينة الحلالم وتستعمل 
آنواع الخميرة بدون تمییز في عجائن الفطاير والكعك والبولو والفرنیات وخبز البشکوطو 
يدها من,الحلویاتو: 


دهن القدید : ( الادام ) ومو خلیط جامد من الودك والزیت الذي غلى فيه 
القدید . یستعمل الادام لتفویه العجة والشكشوكة والطبيخة والكسكسي بالقدید وعدة 
آلوان من الأحسية کالشلوش والحسو والبرغل والحمص والحلالم وغیرها . 


راس الحانوت : خلیط مسحوق من الفلفل الاسود والقرقة واعواد القرتفل 
وبتلات الورد . یستعمل رأس الحانوت لتفویه طیور الصید والأرانب البرية وبعض 
الأكلات التقليدية كالروزية والبنادق وغیرها . 


الرش : اصطلاح تونسي يدل على ماء العطرشية والزهر والنسري 


الرند : یعرف بالغار الحلو . آوراقه عطرية الطعم ذات رائحة مميزة طيبة تشوی 
مع السفاقد والعلوش الصلي وتطهی في اللوخية والعقد وتستخمل لتفویح صالصة 
الطماطم والببوش السلوق . 


الزعفران : التابل العروف باسم الزعفران هو محصول میاسیم آزهار نبات 
بصلي معمّر من فصيلة السوسنیات . تقطف الأزهار المذكورة قبل تمام تفتحها وحالا 
تقطف تفصل الیاسیم مباشرة بالید وتجفف ثم تحفظ كما هي أو تسحق . تحتوي 
میاسیم الزعفران مادة ملونة صفراء وزیتا طیارا یعطیها رائحة عطرية قوية خاصة بها 
وظعما تحلوا مرا + 

يستعمل الزعفران لتلوين بعض الحلويات ويضاف الى الدواجن والأسماك واللحوم 

المصلية في الفرن ليعطيها لونا بهيجا . ويستعمل لتفويح عدة ألوان من المرقة الزعرة 
كالقلاية والكبامة وغيرها . 

الزنجبيل : يعرف عنهنا بالسكنجبير . هو نبات عشبي معمر من فصيلة 
الزنجبيليات . جذاميره ذات طعم مفلفل تسحق وتستعمل كتايل . يستعمل مسحوق 
الزنجبیل عندنا لتفويح حسو الدرع . 
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ايعو : او ماء روج EI‏ عذبة 
مميزة . یستعمل الزهر لتفویح السفوف والكريمة بجمیع انواعهبا والخلبية والروز 
والدويدة بالحلیب وکذلك القطر العد لتحلية وتشحیر عدة ES‏ کمن( الطرياة 
کخبز البشکوطو واللیس والجوارش والطواجن والکعابر وغیرها . 


السمن : السمن عندنا في تونس هي الزيدة الذابة تصفی تم يضاف الیها شيء 
من اللح وتحفظ مما یعطیها رائحة خاصة ونكهة مميزة . یستعمل السمن عند الرغبة 
لتبسیس عجائن بعض الحلویات التقليدية ولتفویح بعض الاحسية . تضاف « فولة » 
السمن الى حشو البريك الدياري وتفوح عدة آلوان من الرقة عند الطلب بقلیل من 
السمن . تضاف لظة من السمن الى الكسكسي عند التقدیم وتفنوح محاشي اللحوم 
والدواجن والأسماك المحشية بجمعلة من السمن وتفوح بالسمن عدة محلیات مثل الزریر 
ورفيسة الروز والعصيدة التركي وغیرها . 


السینوج : یعرف بالشونیز ( فارسية ) وحبة البركة والحبة الباركة والکمون 
الاسود وهو نبات عشبی بذوره دقيقة سوداء ذات نكهة طيبة مميزة تستعمل عندنا 


لتفویح البسيسة والخبز الدياري . 
الشبت : نبات عشبي شبیه بالبسباس من الفصيلة الخيمية يحوي مکونات 

عطرية عديدة تعطیه رائحة طيبة وطعما لذیذا مرغوبا فيه . تستعمل آغصان الشبت 

1 عندنا التفون ااتخصيرة وهی الحكين مطيرق 

صالصة الخل : تعرف بالصالصة التونسية وهي خليط من الزيت الني والخل 

متبل بالفلفل الأسود واللح . تخفق ثلاث ملاعق من الزيت مع ملعقة واحدة من الخل 

الحاذق ثم يملح الخليط ويتبل بالفلفل الأسود حسب الطعم . 

تقدم صالصة الخل كما هو معروف مع آغلب السلاطات وكثير من المقبلات . 


صالصة الهريسة : تخفق نصف ملعقة من الهريسة المحلولة في قليل من الاء مع 
ثلاث ملاعق من الزيت الني ثم يرش الخليط بملعقة من المعدنوس المفروم ويقدم . 


تقدم صالصة الهريسة مع المرقاز المشوي والكبدة واللحوم المشوية ونحوها . 


صالصة الطماطم : راجع باب الخضر . 
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. العطرشية : تعرف بالعتر والعطر والعترشاه والعطرشاه وهو نبات عشبي تحوي 
آوراقه سائلا طیارا یعطیها رائحة زكية مميزة . تقطر آوراق العطرشية بالبخار 
لاستخراج زيت العتر وما یعرف عندنا بماء العطرشية . یستعمل هذا الأخير كما 
يستعمل ماء الزهر . 


۱ الفلفل الأسود : الفلفل والبهار » الفلفل الأکحل في تونس . شجرة زراعية 
عارشة متسلَقة من فصيلة الفلیفلیات ثمارها معروف یتمثل في حبیبات سوداء شديدة 
الحرارة مع نكهة مميزة مرغوب فیها لتفویح الأطعمة . الفلفل الأسود مشهي ومنشط 
قوي لجميع الغدد الهضمية وخاصة البنکریاس اذا استعمل بکمیات معقولة آما 
استعماله بافراط له تأثير سيء على الأغشية ال اخلية للجهاز الهضمي . 


يستعمل الفلفل الأسود في كثير من الأحسية والقبلات وف جميع الحاشي بدون 
استثناء ولتتبيل جميع اللحوم والدواجن والأسماك ونحوها . 


فلفل الزينة : فلفل أحمر مجفف مسحوق يوجد منه نوعان فلفل الزينة الحار 
وفلفل الزينة الحلو يستعمل الأول لتلوين الأطعمة المطبوخة وتحریفها والثاني لتلوينها 
فقط . 


القرفة : هي اللحاء الداخلي لصنف من الأشجار من فصيلة الغاريات منها 
54 : قرفة السيلان وقرفة الصين العروفة بالدار صيني . تتمثل القرفة في قشور 

قيقة ملفوفة حول بعضها في شکل آعواد إسطوانية لونها بني قاتم . القرفة لها رائحة 
۹ مميزة وطعم خاص عطري حار مرغوب فيه . تدخل القرفة في ترکیب التوابل الرکبة 
مثل البهارات ورأس الحانوت ولتفویح بعض الحلیات وحشو بعض الحلویات . 





القرنفل : عود القرنفل وكبش القرنفل هو البراعم الزهرية الجافة لنوع من 
الأشجار من فصيلة الآسيات طعمها عطري حار مرغوب فيه لتفویح بعض الأطعمة . 

الکرکم : یعرف آیضا بزعفران الهند وهو تبات عشبي عصقولي من فصيلة 
الزنجبیلیات . جذوره ذات رائحة عطرية طيبة تشبه رائحة الزنجبیل وطعم ممیز حار 
تسحق وتستعمل لتلوین الأطرية وعجائن بعض الحلویات . 


الكروية : والكراوية : نبات عشبي من فصيلة الخیمیات . بذورها بيضوية 
الشكل آصغر پحجما من بذور البسباس ذات لون أخضر زيتوني لها راتحة عطرية طیبة 
وطعم ممیز حار مزدوج بخلقة حلوة . تستعمل الكروية کمرکب في الهريسة والتابل 
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وتستعمل في العجة والتستيرة وبعض السلاطات وکذلك في كثير من الأحسية کالشلوش 
والحسو والسدر والحمص وغیرها . 


الكزيرة : والکسبرة : تعرف عندنا بالتابل وهو نبات عشبي من فصيلة الخیمیات 
بذوره كروية الشکل في حجم حبوب القلفل الأسود لونها أصفر داكن لها رائحة عطرية 
مميزة وطعم حریف مع شيء من الحلاوة . تستعمل بذور الکزبرة في ترکیب « التابل » 
الرکب التونسي وتستعمل آوراقها الخضراء الطرية في طبيخة الخضرة وفي بعض 
السلاطات . 


الکمون : نبات عشبي من فصيلة الخیمیات بذوره دقيقة مستطيلة بيضية الشکل 
مضلعة مشعّرة صهباء اللون مذاقها حریف ممیز مع قلیل من الرارة ورائحته عطرية 
قوية خاصبة مرغوب قیها . یستعمل الکمون بادیء ذي بدء لتفویح جميع آنواع السمك 
والرخویات . يستعمل الکمون كذلك في الكمونية والبيصارة وفي عدة احسية كاللبلابي 
والدمس والبرغل وغیرها . 


اللیمون : القارص باللسان الدارج التونسي وهو نوع من الحمضیات ثماره 
معروف يحوي عصیرا حامضا استعمالاته عديدة ومتنوعة : یستعمل عصیر اللیمون 
لتفویح كثير من آلوان الرقة والأحسية والقبلات والبريك وكذلك اللحوم والدواجن 
والأسماك وغیرها الشوية منها والصلية في الفرن . تسقی بعض الخض بشيء من عصير 
اللیمون حتی لا يسود لونها آثناء الطهو وتنقع آنواع أخرى من الخضر في عصير اللیمون 
قبل أن تكن وتقلی . يضاف قلیل من عصير اللیمون للقطر حتی لا یتبلور وكذلك الى 
البیض الخفوق لیبقی سائلا ومتجانسا . یستعمل أيضا عصير اللیمون كما هو معروف 
لصنع اللیموناضة وغيرها من البردات . 


تستعمل بشارة قشور اللیمون لتحسین طعم عدة آلوان من الحلویات والحلیات . 

النعناع : نبات عشبي زراعي من فصيلة الشفویات طيب الطعم والرائحة 
استعمالاته عديدة في الطبخ التونسي . تضاف أوراقه طازجة للتاي لتعطیه نكهة لذيذة 
أكثر . آما النعناع الجاف فيستعمل مفتتا أو مسحوقا لتفويح القديد والرقاز والعصبان 
والمصلي والبنادق وقي بعض الأحسية كالمشلوش وحسو الخميرة والسدر ويستعمل كذلك 
في السلاطة التونسية وسلاطة الفقوس وسلاطة الغليط ونحوها . 

الهريسة : من الأفاويه التونسية الغنية عن التعريف . نذكرمنها نوعان : هريسة 
السوق تصنع بالفلفل الأحمر الحار الطازج يرحى ويقوح ويحفظ والهريسة الدياري 
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تصنع في النزل بالقلفل الأحمر الحار الجقف یدق مع مقادير مناسبة من الثوم والكروية 


والملح . 


سمل هة غانة ف الع والشکشوک2 والطبيخة ١ق‏ القدید,والرقاز 
والعصبان والصلي والبنادق ۰ في الترشي وبعض السلاطات كسلاطة الخبيزة وسلاطة 


الباذنچان. وسلاطة البلنکیط وامّك حورية . وف کثبر من الاحسية التقليدية نذکر متها : 


الشلوش واللبلابي والدمس وحسو الخميرة والسدر والبرغل والحمص والحلالم 
وغیرها وكذلك في الشطيرة والصحن التونسي وأخیرا في بعض آلوان الرقة مثل الکمونية 
والمدربل والتاومة . 


الورد : ( ماء الورد ) . الورد هي آزمار معروفة في الفصيلة الوردية تزرع في 
الحدائق وتقطر تبلاته بالبخار لاستخراج زيت الورد الرغوب فيه لصناعة العطور وماء 
الورد یستعمل خاصة لتفویح عدة آلوان من الحلیات والحلویات كما یستعمل ماء الزهر 
وماء العطرشية . 


الورد : ( شوش الورد ) : راجع البهارات . 
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الخبز الدیاری 
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القدید الغنمی 


0 کیلوغرام من لحم الضان 0 غرام من الهريسة 
كيلو غرام واحد من اللح 0 غرام من الوم 
نصف كيلو غرام من الية الضأن (1) 3 لترات من الزیت 


ربطتان من النعناع الجاف 


تمرد (2) آغصان النعناع وتدق آوراقها بالهراس وتفربل خلال منخل دقیق . تقشر 
فصوص الثوم وتدق هي الاخری مع المح وتخلط مع النعناع . یقدد (3) اللحم 
بالساطور في شکل سيور غليظة بدون أن يجرد من العظام ویفرك جيدا بخليط التوابل ثم 
یوضع في ماعون مسطح ویرش بقلیل من الماء البارد ويترك هکذا الى يوم الغد مع تحریکه 
عدة مرات . تقطر بعد ذلك سيور اللحم بعض الوقت في مصفاة وتفرك جيدا بالهريسة ثم 
تدهن بحوالي ربع لتر من الزیت ونعلق في الشمس يومين أو ثلاثة حتی یجف سطحها 
تعاطا نما يبقى وشلطهاً طریا ذوعا با . 


تقطع آلية الضان قطعا صغيرة وتذاب في الزیت في قدر فوق نار معتدلة ثم یصفی 
الزیج ویعاد الى النار . تقص آنذ اك سيور القدید قطعا متعادلة وتقلى حوالي 20 دقيقة . 
في الدهن ثم يسكب الكل في جرة مطلية ویحفظ طول العام . 


(1) الية الضان : يمكن الاستعناء عنها . (2) مرد أغصان النعناع :جردها من الورق . (3) قدّد 
وقد اللحم : قطعه طولا 
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قديدة رأس العام 


كت کان عَامَلَ 0 غرام من الهريسة 
ادن کان 0 غراما من الثوم 
0 غرام من الملح قتة من النعناع الجاف 


عشر لتر من الزيت 


تنقى أوراق النعناع وتدق بالمهراس وتغربل خلال منخل دقيق . تقشر فصوص الثوم 
وتدق مع الملح . ٠‏ يشوشط » الراس ويعالج كما ذكر في باب الجزارة . يؤخذ منه اللسان 
ولحمات الخد والحنك وتقص في شكل قطع مستطيلة متعادلة بينما تترك الأجزاء الباقية 
والمخ جانبا لتستعمل في وصفات آخری حسب الرغبة . يكسر الكتف بالساطور ويقدد 
بالسكين في شكل شرائط غليظة بدون أن يجرد من العظام . توضع آنذاك قطع الكتف 
والراس في ماعون وتفرك جيدا بالنعناع وبدقة الثوم والملح ثم ترش بمقدار کاس كبير من 
الماء وتترك هكذا الى يوم الغد . تقطر إثر ذلك القدد بعض الوقت في كسكاس ثم تدلك 
بالهريسة وتدهن بالزيت وتعلق يومين أو ثلاثة في الشمس حتى يجف سطحها وتحفظ . 


يستعمل القديد المذكور عادة في كسكسي راس السنة الهجرية . 
العصبان المغلي 
دوارة خروف کاملة 0 غراما من الثوم 


آفاد خروف کامل (2) لتران ونضف من آلزیت 
0 غرام من كبدة الخروف قتة من النعناع الجاف 


0 غراما من ألية الخروف ملعقتان من التابل 
0 غرام من اللح ملعقتان من فلفل الزينة 


0 غرام من الهريسة ملعقة من الفلفل الأسود 


تنقی آوراق النعناع وتدق بالهراس وتغربل خلال منخل دقيق . تقشر فصوص الوم 
وتدق مع الملح . تنظف الدوارة والافاد والكبدة والصارن كما ذكر في باب الجزارة ٠‏ 
يقطع القلب والرئتان والكبدة والألية قطعا مستطيلة وكذلك أم الأوراق وبوبينوط وعين 
الدوارة آما الكرش والقوفية فتبقى كما هي . توضع جميع العناصر المذكورة في ماعون 


(2) الأقاد : القلب والرئتان . 
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مع قسط من الصارن والردی وتفرك جيدا بالتابل والفلفل الاسود والتعناع ویدقة الثوم 
واملع ثم تسقی بحوالي ربع لتر من الماء وتترك هكذا الى یوم الغد . تقطر بعد ذلك جميع 
العنامر في مصفاة وتدلك بالهريسة والزيت وتعلق يومين او ثلاثة في الشمس حتى تجفث 
تماما . تقطع إثر ذلك الكرش والقوفية في شكل مربعات متعادلة وتنقع في الماء البارد حتى 
تلين . تقطع العناصر الاخرى مكعبات في حجم حبة اللوبيا وتدلك من جديد بقليل من 
الزينة والزيت . تبسط بعد ذلك مربعات الكرش وتمط (1) ثم تحشی بمكعبات الخليط 
وتخاط بابرة وخيط متين . يدهن آنذاك العصبان بالزيت ویجقف يومين او ثلاثة في 
الشمس . تحفظ بعد ذلك عصبانات حسب الرغبة كما هي لتستعمل في كسكسي راس 
العام التقليدي اما العصبانات الباقية فتغلى مدة نصف ساعة في الزيت وتحفظ كما يغلى 
ويحفظ القديد المغلي . 


يستعمل آلعصبان المغلي كما يستعمل القديد . 
المرقاز المغلي (1) 


2 كيلو غرام من هبرة الخروب ملعقة من الهريسة 

0 غراما من الية الخروف ملعقة من فلفل الزينة 

0 غرام من الثوم ملعقة من الفلفل الأسود 

لتر من الزيت ونصف مقدار كاف من مصران الضأن 
ملعقتان من البسياس ملح 


يحضر الرقاز كما ذكر في باب اللحوم وبعد أن يجفف يومين اوثلائة في الشمس يغل في 
الزيت ويحفظ كما یفلی ويحفظ القديد . 


يستعمل المرقاز المغلي كما يستعمل القديد . 


الكسكسي الشمسي 4( 

٠‏ يكسكس » مقدار حسب الرغبة من كسكسي السميد أو من الكسكسي الاسمر 
بطريقة من الطرق المذكورة في باب الكسكسي وينشر (2) في الشمس فوق ملحفة بيضاء 
بين ثلاثة وأربعة ایام حسب حرارة الطقس وعندما يجف تماما يحفظ في قزدرية (1) أو في 
جرة او في خابية حسب الكمية ۰ 





(1) مط مطًا الشيء : مده وسعه . (1) المرقاز : القانق والنقائق ٠‏ 
(1) القزدرية : وعاء من التنك يحفظ فيه الكسكمي والحمص وغيرهما . (2) ينشر : يبسط . (3) 
الملحفة : الشرشف .. (4) الكسكسي الشمسى : كسكسي العولة . 
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.الكسكسي الشمسي العادي . ٠‏ تلق » بعد ذلك المحمبص ليصبح قابلا لطهو في المرة 


الكسكسي المجبور (1) 


يحضر مقدار من الكسكسي حسب الرغبة وحالا يتم صنعه يطهى مرة واحدة حوالي 
5 دقيقة في كسكاس على بخار ماء يغلي كما ذكر في باب الكسكسي ثم يجفف في الشمس 
ويحفظ كما ذكر في الوصفة السابقة وعند الإستهلاك « يفور » الكسكدي المجبور مرة 
واحدة فقط بدلا من مرتين ٠‏ 


المحمص 
يحضر مقدار من كسكسي السميد الغليظ نسبيا ويجفف في الشمس كما يجة 


بدون أن يقتت وتتم عملية « الزلق » على النحو التالي : يوضع الكسكسي المذكور ل 
قصعة ويرش بقليل من الماء و تدحرج» حباته طويلا براحة اليدين مع اضافة قليل مرا 
الماء حينا بعد حين حتى تصبع الحبات صلبة كروية الشكل صقيلة لماعة . ترش اثر ذال 
المحمص بشيء من الزيت وتواصل العملية بعض الوقت ثم تجقف في الشمس من جديا 
بين ستة وسبعة ایام متتالية وتحفظ كما يحفظ الكسكسي ۰ 


البرغل 


ينقى جيدا مقدار حسب الرغبة من القمح الصلب ويسلق في الاء الغالي المالح حت 
تنفقع حباته . يرش بعد ذلك القمح بشيء من الملح الناعم ويجفف في .الشمس حوا 
خمسة ایام متتالية كما يجفف الكسكسي . يرطب (1) اثر ذلك القمح بالماء من جد 
ويجرش (2) بمهراس الخشب او بالرحى التقليدية ان وجدت ثم يجفف في الشمس 
جديد . يغربل اثر ذلك جريش البرغل مرة اولى لإزالة النخالة ثم ينخل مرة ثانية وثا 
بغرایل متفاوتة الدقة للتخلص من الدقيق ولفصل البرغل الغليظ عن البرغل الرقيق 
يحفظ بعد ذلك البرغل كما یحفظ الكسكسي . 


الحلالم 


يؤخذ مقدار حسب الرغبة من عجينة الخبز ويترك يختمرحوالي ساعتين . تؤخذ مذ 





(1) يعرف ايضا بالكسكسي المفور . 
(1) يرطب : يبقل بقليل مر الماء . (2) جرش القمح ونحوه : طحنه طحنا خشنا . 
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بعد ذلك بالتعاقب قطع صفيرة ویفتل كل منها براحة اليدين في شکل فتلة رقتها تساوي 
رقة القلم العادي . يمسك آنذاك راس الفتلة ویفتل بدوره بأطراف الاصابع مع ترقیقه 
ویقطع أن آن واحد في شکل قطع صغيرة دقيقة متعادلة . تنشر اذاك الحلالم على سطح 
غريال مثلا آو صينية وتجقف ‏ الهواء لا في الشمس حوالي اربع ساعات ثم تحقظ في 
وعاء من الزجاج الى أن يحين وقت استعمالها . 


الرشتة 

يعجن بالاء مقدار حسب الرغبة من السمید الرقیق أو من الدقیق مع مقد ار مناسب 
من الملح الناعم ويعرك حتی تصبح العجينة متماسكة ومتجانسة قوامها کقوام عجينة 
الخبز وتترك في مکان بارد حوالي نصف ساعة . تقسم بعد ذلك العجينة اقساما في حجم 
البرتقالة الكبيرة ويرقق کل منها بالشوبق أو بعود الرشتة فوق طاولة مرشوشة بشيء من 
الدقیق وترش الورقة كذلك عدة مرات بالدقیق أثناء الترقیق حتی یصبح سمکها 
ملیمترین تقریبا . تلف الورقة اث ذلك حول الشوبق بشکل اسطواني ثم یسحب الشوبق 
وتقص الورقة بالسکین في شکل شرائط عرضها صنتمتر واحد تقریبا . تنشر إثر ذلك 
الرشتة في مکان متجدد الهواء وعندما تجف تحفظ حتی يحين وقت استعمالها ٠‏ 


النواصر 


ينسج على منوال الوصفة السابقة وتقص الورقة لا في شنكل شرائط طويلة بل في شكل 
مربعات صغيرة . 


الطرتماش (1) 


ينسج على منوال وصفة الرشتة . تقص آنذاك الورقة في شكل مربعات حجمها 
صنتمتران تقريبا ثم تلف في شكل حلزوني بالأصابع وتجفف كالمعتاد 3 


الطرتماش الجشي 


تحضر ورقات حسب الرغبة مطابقة لورقات الرشتة . يحضر مقدار مناسب من 
الحشو ينسج على منوال حشو البريك الدياري . تقص الورقة في شكل مستديرات قطر 


الواحدة آربعة صنتمترات تقريبا بواسطة الأداة العدة لذلك أو بواسطة کاس متلا ٠‏ 





(1) يعرف أيضا بالترتماش . يستعمل الطرتماش كما تستعمل الشربة . 
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تبسط المستديرات بالتعاقب ويوضع في وسط كل منها تصيب من الحشو وتطوى 
المستديرات حول الحشو وتلسق أطرافها بشيء من أبيض البيض أو يضغط عليها 
لضان ون" 


يستعمل الطرتماش المحشي في الحساء كما تستعمل الشربة . 
الطماطم المعجونة 


تنظف حبات الطماطم حسب الرغبة وتعصر بعصارة الخضر لإزالة القشور والبذور ثم 
يصفى العصير في مصفاة أو في غربال دقيق لإزالة أكثر ما يمكن من الماء . يبسط آنذاك 
لب الطماطم في صينية مع مقدار من الملح الناعم ويجفف في الشمس ثلاثة أو أربعة أيام . 
تكيف بعد ذلك عجينة الطماطم في شكل كريات متعادلة وتجفف من جديد يوما أو يومين 
بنفس الطريقة ثم تدهن بالزيت وتحفظ : 


تحل كريات الطماطم في الماء عند الطلب وتستعمل كما يستعمل معجون الطماطم 
العادي . 


الطماطم المشرّحة 


تقل حبات القلفاظم حي الوقية وفص غرضا عل تصضقين سكين حاد وتحذف 
بزورها ثم توضع في ماعون مسطح وترش بالملح الناعم . تجفف آنذاك الطماطم ثلاثة أو 
أربعة أيام في الشمس وعندما تجف تماما تدهن بالزيت وترص في جرة أو في وعاء زجاجي 


تدق بالهراس شرحات الطماطم عند الطلب أو بفرامة اللحم وتستعمل . 
الزیتون الاسود 
يختار مقد ار حسب الرغبة من الزیتون الأسود الناضح ويفرك جيدا باللح الناعم ثم 
يوضع حسب الكمية في مصفاة كبيرة أو في قفة عادية من الحلفاء أو في سلة من 
الصفصاف أو في قرطلة كبيرة من القصب وفي شکل طبقات غليظة من الزیتون تتخللها 
طبقات رقيقة من الملح . یوضع بعد ذلك فوقه ثقل ويترك هكذا آسبوعین على الاقل ينض 


آثناء‌ها الدردي ویتسرب خارج الوعاء . يغسل بعد ذلك الزیتون جیدا بالماء البارد ویقطر 
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أو یجفف بعض الوقت في الشمس ثم يوضع في زير مطلي أو في وعاء من الزجاج ویقمر 
بمقدار من زیت الزیتون ویحفظ - 


الزیتون الاخضر 


پنظف مقدار حسب الرغبة من الزیتون الاخضم المسكي وتعمل فيه شقوق سطحية 
طولا بالسكين أو یفلق باداة راضة ثم ینقع في الماء البارد مدة لا تقل عن آربعة ایام مع 
تبدیل الاء مرتين في اليوم . يوضع بعد ذلك الزیتون في جرة مطلية أو في وعاء مماثل ويغمر 
بالماء المالح بمقدار 100 غرام من الح بالنسبة للتر الواحد من الماء . تضاف اليه بعد 
ذلك أغصان من البسباس الأخضر الطازج ثم يُغطى سطحه بطبقة من شرحات الليمون 
ويترك هكذا حوالي نصف شهر ويستهلك . 


الليمون المملح 


بنخلف مقدار حسب الرعُبة من اللیمون الطازج الناضج السليم من العطب ويشق 
طولا الى اربعة اجزاء متعادلة بدون أن تفصل الأرباع عن بعضها . ينقع بعد ذلك 
الليمون ثلاثة ايام متتالية في الماء البارد مع تبديل الماء مرتين في اليوم . يوضع اثر ذلك 
اللیمون في جرة مطلية أو في وعاء من الزجاج ویغمر بالماء المالح بمقدار من قشور الليمون 
ويحكم الغطاء ويترك هكذا حوالي نصف شهر . 


الليمون البلدي المملح 


ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعويض الليمون العادي بمقدار مماشل من 
الليمون البلدي . 


الفلفل المسيّر (1) 


ينظف مقدار حسب الرغبة من القلفل الحار الطري الناضج ويعمل في جنبه شق 
صغير ويوؤْضغ في وعاء من الزجاج. . يغمر بعد ذلك الفلفل بالماء المالح بمقدار 100 غرام 
من الملح بالنسبة للتر الواحد من الماء او بخليط مقادير متعادلة من الماء المالح ومن الخل 
ثم يسد الوعاء سدا محكما ويترك هكذا حتى تلين قرون الفلفل ٠‏ 





(1) المملح 


فلفل بر العبيد مملّح 


ينسج على متوال الوصفة السابقة مع تعويض القلقل الحار العادي بمقدار مماثل من 
قلفل بر العبيد ٠‏ 


الكبّار المختّل 


پنظف الكبار وتقطع ذيوله ثم يرص في ماعون في شكل طبقات غليظة تتخللها طبقات 
رقيقة من اللح ويترك هکذا مدة 48 ساعة . يشطف يعد ذلك الکبار بالاء البارد ویوضع 
في وعاء من الزجاج ثم یغمر بالخل الصافي أو بخليط مقادیر متعادلة من الخل والاء المالح 


ثم يحكم الفطاء ویحفظ . 


الأمالح 
بروکلو بسباس بصل 
جزر جلبانة قنارية 
كرفس لفت لوبيا خضراء 


تنظف مقادير حسب الرغبة من الخضر ال مذكورة . تقطع زهرة البروكلو باقات 
صغيرة . يحك الجزر سطحيا بالسكين ويقطع حلقات متعادلة . تحك اغصان من 
الكرفس الغليظ نسبيا بالسكين لازالة اسلاكه وتقص عصيات متعادلة . تحذف اوراق 
الیسیاس الخارجية الصلبة وتقص الرؤوس ارباعا . تقشر حبات صغيرة من البصل 
البالغ . يقص اللفت حلقات متعادلة بدون تقشير . تفصص قرون الجلبانة . تنظف 
اللوبیا الخضراء وتقلم أطرافها ثم تزال سلوکها إن وجدت وتقص انصانا او أثلاثا 
حسب حجمها . تقشر رژوس القتارية بالسکین لازالة کل الأجزاء الصلبة وتقص ارباعا 
بالطول . تسلق بعد ذلك الخضرق الماء الغالي المالح مدة ربع ساعة بالنسبة للکرفس| 
والقنارية وعشر دقائق بالتسبة للبروکلو والّجزر والبسباس واللفت واللوبیا وخمس دقائق 
فقط بانسب للبصل والجلباتة ويمكن وضع الخضم في الاء الغالي بالتعاقب لربح الوقت ٠‏ 
تقطر بعد ذلك الخضر في مصفاة وتوضع في زير مطلي أو في آوعية من الزجاج وتغمر بخلب 
مقادیر متعادلة من الخل والاء المالح ثم يحكم الغطاء ويمكن حفظ الخضم الذکورة 
متها بمفرده ف وعاءخاض تحسب الرغية .. 





الهردسهة البسیطة 


ینظف مقد ار حسب الرغبة من الفلفل الشایح وتحذف آعناقه وبزوره ثم يتقع في الاء 
البارد حوالي ربع ساعة ویقطر . تدق اثر ذلك قرون الفلفل جیدا بالهراس مع شيء من 
الملح بمقد ار ملعقة آکل بالنسبة لربع كيلو من الفلفل . ترص بعد ذلك الهريسة في وعاء 
من الزجاح لق ق:داقرة (1):مطلية كم يغمر سيظكها بقل من الذنت وتحفظ , 


الهريسة العادية 


0 غرام من الفلفل الشایح ملعقتان من الملح 
رأسان من التوم ملعقة من الكروية 


تنظف قرون الفلفل وتحذف آعناقها وبزورها ثم تنقع في الاء البارد حوالي ربع ساعة 
وتقطر . تقشر فصوص الوم وتنقی حبات الكروية ویدق کلاهما مع شيء من الملح . تدق 
قرون الفلفل جيدا مع ما بقي من الملح . بخلط اثر ذلك هريس الفلفل مع دقة التوابل 
ویحفظ الخلیط کما تحفظ الهريشة البسيطة . 


التابر 
2 کیلو غرام من التابل الشایح نصف كيلو من الفلفل الشایح 
كيلو غرام واحد من الكروية نصف كيلو من الثوم 
ملعقتان من الملح 


تنظف قرون الفلفل الشایح وتحذف آعناقها وبذورها ثم تنقع حوالي ربع ساعة في الاء 
البارد وتقطر . تنقی حبات التابل (1) وتوضع في مصفاة وتقطر . تنقى حبات الكروية 
وتقشر فصوص الثوم . تجرش (2) بعد ذلك التوابل المذكورة بالهراس مع الملح ویبسط 
الكليط فق الشمس. . عنم بیجن الجریش تماها یدق من جدید دقا نجیدا بالهزاش قي 
النزل أو یطحن في السوق ویحفظ . 


(1) الداقرة : وعاء من فخار نايل . 
(1) التابل : حبوب آلکزبرة الجافة - (2) جرش جرشا الحب ونحوه : طحته ( آو دقه ) طحنا 
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رس الحانوت 
0 غرام من الفلقل الأسود 0 غرام من القرفة 
0 غراما من شوش الزرد 0 غراما من عود القرنفل 


تنقی التوابل ویدق كل منها بمفرده ثم تخلط وتحفظ . 
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الحساء 


آربم بیضات نصف ملعقة من فلفل الزيتة 
أربعة ملاعق من الزیت نصف ملعقة من معجون الطماطم 
اربعة فصوص من التوم بضع اغصان من النعناع الجاف 
ملعقة من الهريسة خبز بانت 

نصف ملعقة من الكروية ملح 


تنقی حبات الكروية وتقشر.فصوص التوم ویدق کلاهما مع قلیل من اللح . تحل 
الدقَة (1) مع الهريسة ومعجون الطماطم وفلفل الزينة في مقد ار ربع لترمن الماء . یحمی 
الزیت في قدر ویسکب فيه الخلیط ويترك يغلي حوالي ربع ساعة مع التحريك حینا بعد حين 
ثم يمرق بلتر ونصف من الماء . في هذه الأثناء تمرّد (2) أغصان النعناع وتفتت أوراقها 
بالاصابع أو تدق بالمهراس . حالما يغلي الماء يضاف فتات النعناع وتعدل ملوحة الحساء 
حسب الطعم . تخفق البيضات في صحفة وتسكب في القدر مع التحريك بخفة حتى 
يتجانس المزيج .. 


التقديم : تؤخذ كمية من الخبز البائت أو من الخبز الطري بعد ان يجفف في 
الفرن أى يشوى على النار شيا خفيفا ويقص في شكل مكعبات متساوية ويوضع في 
سلطانية أو يوزع في صحون فردية عميقة . يجعل (3) آنذام القدر ويسكب الشلوش 
فوق الخبز ويقدم ساخنا . طعم المشلوش : تسود فيه حرافة الهريسة وتكهة التعناع 
الجاف . 


للتنويع : تفقس (4) البيضات الواحدة تلو الأخرى في الحساء الساخن فوق النار 
وحالما تجمد ترفع بمرغاة بالتعاقب وتترك جانيا ثم ترتب فوق الثردة (5) عند التقديم . 

الاصطلاحات : (1) الدّقة : ما دق من توابل وملح ..(2) مرّد تمريدا . الغصن : جرد ما عليه من 
الورق . (3) جعل جعلا القدر : نزلها عن النار بالجعال وهي خرقة تستعمل لهذا الغرض . (5) 
الثردة : الخبز المبلول بالمرق . (4) فقش فقشا البيضت. : كسرها بيده كي يستعملها . 


مشلوش بالقديد 
وصفة ممائلة للوصفة السايقة مع اضافة مقدار حسب الرغبة من القديد المغلي (1) 
يقطع قطعا متساوية ويطهى في الصالصة في البداية . 


0 راما من بالحعص الجاف ملعقة من الهريسة (1) 

آربعة ملاع من الزیت نصف ملعقة قهوة من البکربونات (2) 
اربعة فصوص من الثوم ليمونة کبيرة 

صنف ملعقة من الکمون ملع 


ینقی الحمص وینظف وینقع ليلة كاملة في الاء البارد مع نصف ملعقة قهوة من 
البکربونات ویشطف (3) ویمکن استعمال الحمص النقوع الوجود في السوق . یسلق 
اثر ذلك الحمص ف لتر من الماء مدة تتراوح بين ساعة ونصف وساعتین حسب نوعیته مع 
التحريك من وقت لآخر واضافة قلیل من الاء كلما اقتضی الحال . في هذه الأثناء تنقی 
حبات الکمون وتقشر فصوص التوم ویدق کلاهما مع قلیل من الملح . حالما ینضج 
الحمص تضاف اليه الهريسة والتوابل الدقوقة ویمرق بلتر ونصف من الاء وعندما يغلي 
الماء یعدل الملح (4) ویجعل القدر . 


التقدیم : يقطع مقدار من الخبز البائت في شکل مکعبات صغيرة ويوضع في 
الصحاف الفردية ثم یسقی بالرقة . یوزع يعن ذلك الحمص فوق الثردة وتسکب فوقه 
ماعقة کین من نیت القن وح الخساء نا خفاامع ازجاع من اللیموق عل عده .+ 
طعم اللبلايي : تسود فيه نكهة التوم والکمون مع حموضة اللیمون . 





للتنویع : تضاف بیضة رائبة لكل شخص تسکب فوق الحمص لاعطاء اللبلابي 
نكهة جيدة وقيمة غذائية ارفع . 


(1) راجع باب المواد الغذائية المحفوظة . 
الإصطلاحات : (2) البكربونات : ثاني كربوتات الضودا . (3) شطف شطفا : غسل 
بالماء . (4) سلق سلقا اللحوم والخضر وغیرها : طبخها بالماء الغالي . الملح : التمليح . (1) اكثر أو 
أقل من ذلك حسب الرغبة . 


مدس 


2 كيلو من الفول الاخضر البالغ ملعقة من الهريسة 
ستة ملاعق من الزیت نصف ملعقة من الکمون 
'ربعة فصوص من الثوم لیمون وملح 


يفص (1) الفول ویوضع في قدر مع ملعقة صغيرة من اللح ويغمر (2) بلتر من الاء . 
يوضع القدر فوق نار قوية وحالما يغلي الاء تخفف النار ویواصل الطهو حوالي نصف 
ساعة مع تعویض آلاء المتبخر عند الحاجة . في هذه الأثناء ینقی الکمون وتقشر فصوص 
الثوم ثم یدق کلاهما مع قليل من اللح . عندما يوشك الفول على التضح تضاف اليه 
الهريسة مع هریس (3) التوابل ویمرق بلتر من الماء وحالما يغلي الحساء یعدل ملحه . 
طعمه شبیه بطعم اللبلابي . 


التقدیم : يسكب الدمس في آوعية فردية عميقة ویضاف اليه زیت الزیتون ثم 
يقدم مع مقدار من الخبز البائت وارباع من اللیمون . 


حسو الخميرة 
0 غرام من الخميرة العادية(1) ملعقة من الهريسة 
اربعة ملاعق من الزیت نصف ملعقة من فلفل الزينة 
اربعة فصوص من الثوم نصف ملعقة من الكروية 
ملعقة من معجون الطماطم نعناع جاف وملح 


ود 


تفت اوراق النعناع أو تدق بالهراس . تنقی حبات الكروية وتقشر فصوص الثوم ثم 


يدق كلاهما مع قلیل من اللح . یحمی الزیت في قدر فوق نار قوية ثم تضاف إليه الهريسة 
محلولة في مقدار کاس كبير من الاء ومعجون الطماطم وفلفل الزينة ويترك الزیج يغلي 
حوالي ربع ساعة ثم يضاف اليه مدقوق التوابل (2) . تحلّ آنذاك الخميرة في لتروتصف 
من الماء ثم يصفى الخليط خلال منخل دقيق ويسكب في القدر مع التحريك . عندما يغلي 
الحساء تخفض درجة الحرارة ويواصل الطهو مدة نصف ساعة مع مواصلة التحريك 


الصطلحات : (1) فض فصّا الفول والجلبانة وغیرهما : قشرما 2) غمر غمرا 
مرّق . (3) الهريس : المدقوق دقا جيدا . a‏ وين 
(1) الخميرة العادية : مقدار من عجين الخبز يحفظ يومبين أو ثلاثة في مكان داقء حتى 
یختمر . (2) مدقوق التوابل : الدقة - 
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کی لا یتکتل العجین . يضاف آنذاك فتات النعناع ويعدل الملح ثم يقدم الحسو ساخنا 3 
خاصیاته : قوامه طاثر وتسود في طعمه حرارة الهريسة ونكهة النعناع مع حموضة 
لحر 


حسو الخميرة بالقديد 
وصفة مماثلة للوصفة السابقة مع اضافة مقدار حسب الرغبة من القديد المغلي (1) 
یقطع مکعبات متساوية ویوضع في الصالصة في بداية الطهو : 
حسو الفارينة 


ينسج على منوال الوصفات السابقة مع تعویض الخميرة بمائتي غرام من الدقیق يحل 
في الماء كما تحلّ الخميرة وإضافة ملعقتين من الخل تسكب في الحساء بضع دقائق قبل 


التقديم . 
سدن 

0 غرام من السميد الغليظ نصف ملعقة من الكروية 
0 غراما من الكبار المملح نصف ملعقة من فلفل الزينة 
اربعة فصوص من الثوم بضع اغصان من النعناع الجاف 
أربعة ملاعق من الزيت ليمونة مملحة صغيرة ١‏ 
ملعقة من معجون الطماطم ليمونة طازجة 
ملعقة من الهريسة ملح 


ینف الكيار وتحذف سويقاته ان وجدت . تغسل الليمونة المملحة وتقطع قطه 
صغيرة بدون تقشير مع ازالة بزورها . تنقى أوراق النعناع وتفتت (1) بالأصابع أو 
تسحق (2) بالمهراس . يقشر الثوم ويدق مع الكروية وملعقة صغيرة من الملح الغليظ › 
يحمى الزيت في قدر فوق نار قوية ويضاف اليه معجون الطماطم محلولا في مقدار كس 
كبيرمن الماء والهريسة وفلفل الزينة ويترك الخليط يغلي حوالي ربع ساعة مع التحريك عدة 
مرات . تضاف اثر ذلك الدقة وتمرق الصالصة بلتر ونصف من الماء . حالما يغلي المرق 
تضاف اليه قطع الليمون والكبار ويسكب فيه السميد تدريجيا مع التحريك ثم تخفف 
النار ويواصل الطهو حوالي ربع ساعة بدون غطاء . يوضع بعد ذلك النعناع ويعدل 
الملح . ۱ 


(1) راجع باب الواد الغذائية المحفوظة . 
الصطلحات ۰ (1) فتّت وقتفت : فت . (2) سحق :دق 
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التقديم : یقدم السدر ساخنا مع قطع من اللیمون الطازج عند الطلب . طعمه :یبرز 
فيه الکبار واللیمون ونکهة النعتاع . 


سدر بالقدید 
وصفة مماثلة للوصفة السابقة مع اضافة مقدار حسب الرغبة من القدید 
المغلي آومن الرقاز (1) المغلي أو من کلیهما تقطع قطعا متساوية وتوضع في الصالضه في 
بداية الطهو . 
برغل خاري 


0 غراما من البرغل الدقيق(1) 
0 غراما من الفول الجاف 

0 غراما من الحمص (2) 

اربعة فصوص من التوم 

اربعة ملاعق من الزیت 


ملعقتان من معچون الطماطم 
ملعقة من الهريسة 

نصف ملعقة من الکمون 
ملح ولیمون طازج 


ینقی الحمص وینظف . يقشر الفول وینقی من الحبات غير الصالحة وینظف ویمکن 
تعویض الفول الجاف العادي بمقدار مماثل من الفول الصري . یصوّل (3) البرغل 
بالاء البارد في مصفاة تحت الحنفية ویقطر . يوضع بعد ذلك البرغل مخ الفول والحمص 
مع الزیت ویغمر بلترین من الاء . یوضع القدر فوق نار قوية وعندما يغلي الماء یغطی 
القدر ويترك على نار هادئة مدة ساعتین على الأقل مع التحريك من حين لآخر وتعویض 
الماء عند الحاجة ليبقى الحساء على حجمه الى النهاية . في هذه الأثناء يقشر الثوم ويدق 
مع قليل من الملح . تنقى حبات الكمون وتدق بدورها على حدة . عندما ينضج البرغل 
ويذوب الفول يصفى الحساء في منخل دقيق ويمرث (4) بملعقة حتى يمر بأكمله خلال 
الثقوب ويصبح متجانس القوام . يعاد آنذاك الحساء الى النار ويضاف اليه معجون 
الطماطم والهريسة وفلفل الزينة والثوم ويترك يغلي حوالي ريع ساعة مع التحريك . 
يضاف بعد ذلك الكمون ثم يعدل الملح ويقدم البرغل ساخنا مع ارباع من الليمون على 
حدة . البرغل الجاري (5) حساء سائغ (6) له طعم خاص نتيجة تركيب طعم الفول 
الذائب مع نكهة الكمون وحموضة الليمون . 


)1( المرقاز : المقانق والنقانق 

(1) البرغل : راجع باب المواد الغذائية المحفوظة . (2) الحمص : يمكن الاستغناء عته . 

الاصطلاحات : (3) صوّل البرغل والارز وغيرهما : ازال ما فيهما من تراب بالماء . (4) صرث 
الشيء : مرسه حتى تفرقت اجزاؤه . (5) الجاري : السائل حسب اللسان الد ارج التونسي وتدل تلك 
اللفظة كذلك على الحساء بصفة عامة . (6) الستائغ من الطعام + سهل المدخل في الحلق ٠!‏ 
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برغل جاري بالقديد 


ينسج على متوال الوصقة السابقة مع اضافة مقدار حسب الرغية من القديد الغلي 
يقطع قطعا متساوية ويوضع في القدر في بد اية الطهو ` 


الروز الجاري 
وصفة مماثلة للوصفات السابقة مع تعويض البرغل بمقد ار مماثل من الارز 
محمّص بالدبابش (1) 


ملعقة من معجون الطماظم 
ملعقة من الهريسة 


0 غرام من الحمص(2) 
0 غرام من القول الجاف (3) 
0 غراما من الحمص نصف ملعقة من الكروية 
5 غراما من العدس نصف ملعقة من فلفل الزينة 
اربع ملاعق من الزيت ليمون حامض 
اربعة فصوص من الثوم ملح 
يقشر الفول وينقى وينظف . ينقى وينظف الحمص والعدس ثم تنقع البقول الجافة 
المذكورة ليلة كاملة في الاء البارد وتشطف . تقشر فصوص الثوم وتنقی حبات الكروية 


توضع اتر ذلك البقول في قدر مع حبات الكروية وفصوص الثوم ويسكب فوقها الزيت 
تم تمرق القدر بلتر واحد من الاء وتوضع فوق نار قوية . عندما يغلي الماء يغطى الوعاء 
ويترك على نارلينة مدة ساعة تقريبا مع التحريك حينا بعد حين واضافة قليل من الماء عند 
الحاجة . عندما تنضع البقول الجافة يضاف معجون الطماطم والهريسة وفلفل الزينة 
مع ملعقة صغيرة من الملح ويواصل الطهو حوالي ربع ساعة ثم تمرق الصالصة بلتر 
وتصف من الاء وتقوی النار . عندما يغلي المرق تسكب فيه الحمص شینا فشيئا مع 
التحريك وتبقی تغلي بدون غطاء مدة 20 دقيقة ثم یعدل ملحها . 


التقدیم تقدم الحمص ساخنة مع قطع من اللیمون 


2( الحمص : راجع باب الواد الغذائية الحفوظة . (3) الفول الجاف : يمكن تعویضه بمقد ار 
ممائل من الفول المصري - (4) العدس : استعماله اختياري 1 
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امصطلحات. : الدبایش +“ الفول والخمص واللوبیا وغیرها من البقول الجاقة 
حسب اللسان الدارج التونسي . 


محمص جارية بالقدید 


و فة معاظلة لوصقة الحمص,الجازية الب یطة ۲ تظاف آنذاك ق بداية الطهو ملعقة 
من الادام (1) وعصبانة مغلية ان وجدت ومقدار من القدید والرقاز القلی حسب 
الرغبة . تطفی هنا على الحمص نكهة القدید والادام . 


محقص جارية بالقرنيط الجاف 


طريقة ممائلة لطريقة الحمص الجارية البسيطة . ينظف مقدار 200 غرام من 
القرنیط (1) الجاف ویقطع قطعا صغيرة متعادلة وینقم في الماء البارد مدة لا تقل عن 12 
ساعة ویشطف ثم یوضع في القدر مع البقول الجافة في بداية الطهو . محمص ذات طعم 
خاص تبرز فیها نكهة القرنیط الجاف . 


محمص جارية بالوزف 


ينسج على منوال الحمص الجارية البسيطة - ينظف مقدار 100 غرام من 
الوزف (1) الجاف وینقم حوالي ساعتين في الاء البارد وبعد ان يشطف جیدا للتنقیص 
من ملوحته يضاف الى الحساء ربع ساعة قبل التقديم 


حلالم جارية بالدبابش 


0 غرام من الحلالم 
0 غراما من الفول الجاف 
0 غراها موه الجمخن 
0 غراما من العدنوس 
0 غاا الکرفلن 


اربع ملاعق من الزیت 
ملعقة من معجون الطماطم 
نصف ملحقة من الهريسة 
نصف ملعقة من فلفل الزينة 
بصلة صغيرة مقرومة 


(1) الإدام : دهن القدید والعیصبان والرقاز المغلي 
(1) القرنیظ «الاخطبوط 
(1) الوزف الجاف : نوع من السمك الصغیر جدا يملّح ویجفق ویحفظ 
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يقشر الفول وبعد ان ینقی وينظف ینقع ليلة كاملة في الاء البارد مع الحمص 
ویشطف ینقی وینظف ویفرم (1) الکرفس والعدنوس فرما دقیقا . يحمى الزیت في قدر فوق 
نار قوية ويقلى (2) فيه فریم (3) البصل بضع دقائق وقبل ان یصفر لونه يضاف اليه 
معچون الطماطم محلولا في کاس كبير من الاء والهريسة وفلفل الزينة والکرفس (4) 
والعدنوس (5) والبقول الجاقة النقوعة ویترك يغلي حوالي ربع ساعة يحرك اثناء‌ها 
الخلیط عدة مرات ثم یغمر بلتر واحد من الماء . عندما يغلي الماء یغطی‌القدر وتترك على 
نار لينة مدة ساعة تقریبا مع التحريك من وقت لآخر وزيادة شيء من الماء عند الحاجة 
لتبقی الصالصة على حجمها الأصلي . عندما تنضح البقول الجافة تضاف ملعقة صغيرة 
من اللح وتمرق الصالصة بلتر ثان من الماء ثم تقوى النار . حالما تغلي الرقة تسکب فیها 
الحلالم (6) شینا فشیئا وتبقی تغلي بدون غطاء مدة 20 دقيقة ثم یعدل اللح وتقدم 
الحلالم ساخنة . للحلالم طعم خاص تبرز فيه حموضة الخميرة . 


حلالم جارية بالخضرة 


0 غراما من الفول الجاف 
0 غراما من الحمص 
اربع ملاعق من الزیت 
ملعقة من معجون الطماطم 


0 غرام من الحلالم 

0 غراما من الجزر (2) 
0 غراما من اللفت 

0 غراما من السماق (1) 
0غزاما من؛العدنوس نصف ملعقة من الهريسة 

0 غراما من الکرفس نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غراما من البصل ملح 


تحك اغصان السماق بالسكين ثم تنظف جيدا وتقطع في شكل عصيات صغيرة 
متساوية . يحك الجزر كذلك بالسكين ويقص في شكل حلقات صغيرة اما اللفت فيقشر 
ويقطع ارباعا متعادلة . ينسج بعد ذلك على منوال الوصفة السابقة مع اضافة الخضر 
الذکورة . 


المصطلحات : (1) فرم الکرفس والعدنوس وغیرهما من الخضر : قطعها صغارا 
بالسکین (2) قل اللحم والبصل وغیرهما : قلاه بضع دقائق في الدهن مع 
التقلیب . (3) الفریم من الخضر أو اللحم : القطع صغارا . (4) الکرفس : الکلافز 
حسب اللسان الدارج التونسي . (5) العدتوس : البقدونس في الشرق ۰ (6) الحلالم : 
نوع من العجائن الغذائية التقليدية تصنع في النزل وتحفظ ( راجع باب العجائن 
الحفوظة ) . 


(1) تبات عشبي شبیه بالکرضون ۰ (2) الجزر : السفنارية في تونس 


حلالم جارية بالقول و الجلبانة 


0 غرام من الفول الاخضر 
البالغ 

0غ نامر الجلنانة 
0 قرام ن الحلالم 


ثلاثة روّوس من القنارية (1) 


اربع ملاعق من الزیت 
ملعقة من معجون الطماطم 
0 اما نمق القدتوس تخت ملعقة عم الارن نة 
0 غراما من الكرفس نصف ملعقة من قلقل الزينة 
0 غراما من البضل قلخ 
تقشر قرون الفول والجلبانة ثم تنظف حباتها بالاء البارد . تقشر رژوس القنارية 
وتقطع قلوبها ارباعا وتفرك بشيء من عصير اللیمون حتی لا يسود لونها اثناء الطهو . 
ینسح بعد ذلك على منوال الوصفات السابقة مع تعویض البقول الجافة والخضر الطرية 
الأخرى بالفول والجلبانة وقطع القنارية . 


حلالم جارية بالقدید 


ينسج على منوال وصفات الحلالم السابقة مع اضافة مقادیر حسب الرغبة من القدید 
والعصبان (1) المغلى والرقاز توضع في الصالصة في بداية الطهو مع ملعقة صغيرة من 
الادام .يقطع آنذ اك القدید قطعا متساوية والرقاز انصافا اما العصبانات اذا استعملت 
فتطهی صحيحة ویفتت حشوها ف الحساء قبل التقدیم . 


حلالم جارية باللحم 


وصفة مطابقة للوصفات السابقة مع اضافة ربع كيلو من لحم الخروف أو من هبرة 
البقر . يقطع آنذاك اللحم قطعا صغيرة متساوية تتبل بالفلفل الأسود واللح وتقلی بضع 
دقائق في الزیت مع البصل الفروم في بداية الطهو . 


0 القنارية : الأرضي شوكي والخرشوف والخرشف . 
(1) العصبان : السجق : قطع محث ة من الكرشة تغلى في الزیت وتحفظ . (2) الرقاز : النقاتق 
مصارین رفيعة. محشوة باللحم والتوابل تغلی كذلك في الزیت وتحفظ ( راجع باب الواد الغذائية 
المصبرة بالأسلوب التقليدي ) - 


تواصر جارية (1) 
رشتة جارية ( 2) 
دويدة جارية (3) 
مقرونة جارية (4) 


وصفات ممائلة للوصفات السابقة مع تعويض الحلالم بمقدار مماثل من احدى 
العجائن المذكورة حسب الرغبة . 


برودو خضرة 
0 غراما من العدتوس 


0 غراما من الکرفس 
0 راما من آلوددة اوالسمن 


0 غرام من البطاطا 
0 غرام من اللفت 
0 غرام من الجزر 


0 غرام من الجدرة ليموتة 
0 غراما من الکراث فلفل اسود 
0 غراما من الطماطم الطرية ملح 


تنظف جميع الخضر وتنقى من كل الأجزاء غير الصالحة . يقطع الجؤْر في شكل 
مكعبات صغيرة . تقشر حبات اللفت والجدرة وتقص في شكل ارباع متعادلة › يقشر 
الكزاث ويفرم فرما خشنا . تقص الطماطم انصافا أو ارباعا حسب حجمها وتنزع 
بذورها ویمکن تعویضها بنصف ملعقة أكل من الطماطم المعجونة . یفرم الکرفس 
والعدتوس قرما ناعما . توضع آندآك اللحظر باکملها ی قدر مع ملعقة صغيرة من املع 
وتغمر بلترین من الاء ویوضع القدر فوق نار قوية . حالما يغلي الاء تخفف النار ویغطی 
القدر ويترك حوالي 40 دقيقة مع التحريك حینا بعد حين وتعویض الماء عند الحاجه لیبقی 
الرق على حجمه الى نهاية الطهو . عندما تنضح الخضر تخرج حبات البطاطا بمرغاة 


(1) التواصر : نوع من العجائن التقليدية تصتع في النزل وتحفظ 

(2) الرشتة : نوع معروف من العجائن یوجد في السوق ویصنم كذلك في النزل ٠‏ 
(3) الدويدة : نوع من القرونة ارفع من السباقتي واغلظ من الشعيرية 

(4) یستعمل النوع الدقیق العروف في تونس بالقرونة العقیق 
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وتقشر ثم تقطع ارباعا وتعاد الى الحساء . يضاف إثر ذلك مقدار من السمن أو من 
الزبدة ثم یتبل الحساء بالقلفل الأسود واللح حسب الطعم ویقدم ساخنا مع قطع من 
اللیمون على حدة . 


برودو خضرة مرحيّة 
تطهی الخضر بنفس الطريقة وحالا تنضح تصقی الرقة وتعاد الى النار . تهرس 
الخضر بالصفاة العدة لذلك ان وجدت أو بملعقة خلال منخل حتی تمر باکملها خلال 


الثقوب ثم تعاد الى الرقة . يضاف آنذاك مقدار من الزبدة أو السمن ثم یتبل الحساء 
ویقدم . 


برودو خضرة منقي (1) 


ينسج على منوال الوصةة السابقة الى النهاية ويترك القدر فوق النار . تخفق بیضتان 
في صحفة مع عصير ليمونة صغيرة ویسکب الخليط في الحساء مع التحريك بخفة 
ليتجانس المزيج ثم يجعل القدر ويقدم البرودو حالا . 


برودو خضرة بالمخ (1) 
ینسج على منوال احدى الوصفات السابقة حسب الرغبة ومع ذلك یژخذ عظم كامل 


من فخذ العجل ويكسر بالساطور الى قطعتين أو ثلاثة ويطهى مع الخضر ثم يخرج من 
القدر ويمخّخ (2) في الحساء قبل التقديم . 


برودو خضرة بالعلوش 


ينسج على منوال وصفات البرودو بالخضرة السابقة مع اضافة مقدار حسب الرغبة 
من لحم الخروف يقطع قطعا صغيرة متساوية ثم يتبل بالقلفل الأسود والملح ويطهى مع 
الى : 


(1) نشّى ( حسب اللسان الدارج التونسي ) المرق : أضاف ال+ مقدارا من البيض الخفوق أومن 
الدقيق أو من النشا لت تكثيفه 1 


(1) المخ : مخ العظم . (2) محّحّ تمخيخا العظم : أخرج مخه . 


العاصم والصمصةامالحة 











Les pates farcies 





























Saladê méchouiya 





La ãijja aux bouleues العجة بالكعابر‎ 








للتنويع : حالما تنضج قطع اللحم تخرج من القدر وتجرد من العظام ثم يعاد 
حمها الى الحساء عند التقديم . 


برودو خضرة بالدجاج 


وصفة مماثلة للوصفة السابقة مع تعویض اللحم بمقدار مماثل من الدجاج أو من 
کدی الذواجن الاخری 


ثريد بالعلوش 
0 غرام من لحم الخروف بیضتان 
0 غراما من الکرفس نصف ملعقة قهوة من البهارات 
0 غراما من العدنوس لییون جأمخن 
0 غراما من الزبدة خبز فرنسي بائت 
0 غراما من السمن فلفل آسود وملح 


تنقی وتنظف آغصان الکرفس والعدنوس وتربط بخيط معا . يقطع اللحم قطعا 
متساوية ویتبل بالبهارات واللح . يذوّب السمن في قدر فوق نار قوية وتقلى فيه قطع اللحم 
ثم تضاف إليه ربطة الكرفس والمعدنوس ويمرق بلترين من الماء . عندما يغلي الماء يغطى 
الوعاء ويترك على نار هادئة قرابة ساعة مع التحريك من وقت لآخر واضافة ما يلزم من 
الماء ليبقى الرق على حجمه الأصلي الى نهاية الطهو . في هذه الأثناء يقص الخبز في شكل 
مكعبات متساوية ويقلى في الزبدة ويترك جانبا . حالما ينضج اللحم يصفى المرق ويعاد الى 
النار . يجرد اللحم من العظام ويعاد الى المرق ثم يضاف إليه قليل من الفلفل الأسود 
ويعدل الملح . يخفق بعد ذلك اصفر بيضتين مع ملعقة من عصير الليمون ويسكب الخليط 
في الحساء ويرفع حالا القدر عن النار . 


التقديم : يوضع الخبز المقلي في ماعون التقديم ثم ترتب فوقه قطع اللحم ويسكب 
فوقه الحساء ويقدم ساخنا مع ارباع من الليمون على حدة . 


للتنویع : يمكن تعويض لحم الخروف بمقدار مماثل من لحم البقر أومن الدجاج 


آو غيره من الدواجن الآخری حسب الرغبة . 











شربة زعرة بالعلوش 
تسج غا منوال احدی الوصقات السايقة بدون استعمال فلقل الزينة والطماطم 
وتعویضهما بقبصة (1) من الزعفران عند الرغبة . 
شربة منشية بالعلوش 


پنسج على منوال احدی الوصفات السابق ذکرها . في نهاية الطهو تخفق بیضتان في 
صحفة مع ملعقة من عصير اللیمون وتسکب في الحساء مع التحريك لیتجانس الزیج ٠‏ 


شرية ترتماش بالعلوش 


ينسج على منوال الوصفات السابقة مع تعویض الشربة العادية بمقدار مماثل من 
. الترتماش التقليد ي (1) . 


شربة بالخ 
شربة بالعجل 
شربة بالدجاج 
شربة بالكرعين 
شربة بالحجل 


ينسج على منوال وصفات الشربة بالعلوش مع تعویض لحم الخروف بمقدار مماثل 
من لحم العجل أو من الدجاج أو من الحجل أو غيره من طیور الصید . يمكن كذلك 
استعمال نصف دزينة من آکارع الغنم تحضر كما ذکر في باب الجزارة أو عظم کامل من 
فخذ العجل یعالج كما تنبق ذکره في وصفة البرودو بالخ . 


ملاخظة : للشرية طعم خاص نتيجة ترکیب طعم اللحم مع نكهة الکرفس 
والعدنوس وحموضة اللیمون . 


(1) القبضة : مقدار ما یقبض باطراف الابهام والسبابة 
(1) راجع باب الاطرية التقليدية الصتوعة في التزل 
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شربة فريك بالعلوش 


0 غراما من الزبدة 
ملعقة من معجون الطماطم 
نصف ملعقة من الهريسة 

نصف ملعقة من فلفل الزينة 


0 غرام من لحم الخروف 
0 غراما من شربة القريك 
0 غراما من الجزر 
0 غراما من البطاطا 


0 غراما من الکرفس لبمونة خامصه 
0 غراما من العدنوس قلفل سود 
0 غراما من الحمص المنقوع ملح 


بة الفريك (1) وتصول جيدا ثم توضع في مصفاة وتترك جانبا . يحك الجزر 
بالسكين وتقشر البطاطا ويقطع كلاهما قطعا صغيرة . تنقى وتنظف اغصان الكرفس 
والمعدنوس وتربط بخيط معا . يقطع اللحم قطعا صغيرة ويتبل بالفلفل الأسود والملح 
ويوضع في قدر مع مكعبات الخضر والحمص ومعجون الطماطم والهريسة وفلفل الزينة 
ويمرق بلترين من الماء . يوضع بعد ذلك القدر فوق نار قوية وحالما يغلي الماء تسكب فيه 
شربة الفريك تدريجيا مع التحريك وتترك على نار هادئة مدة ساعتين على الأقل 
ك اكتاعفا الحساه من حین لاخر ویمرق بشیء من الاه ند الحاجة لیبقی ی حجمه 
الأصلي . عندما تنضح شربة الفريك وتتحول الى طثرة سائفة متجانسة القوام ترفع 
ربطة الکرفس والعدنوس وترمی . تخرج قطع اللحم بمرغاة ثم تجرد من العظام وتعاد 
الى القدر . وتضاف بعد ذلك الزبدة مع قلیل من الفلفل الأسود ثم يملح (3) الحساء 
حسب الطعم وتقدم الشربة ساخنة مع قظم من اللیمون على حدة . 





شربة فريك زعرة بالعلوش 


ينسج على منوال الوصفة السابقة بدون استعمال الهريسة وفلفل الزينة وتعويضهما 
عند الرغبة بقبصة من الزعقران . 


(1) القريك : راجع باب الواد الغذائية الحفوظة . (2) الطترة : الحساء الرکز . ملّح الطعام 
أضاف إليه ملحا بقدر . 


شربة فريك بالدجاج 
شربة فريك بلحم الرأس 
شربة فريك بلحم العجل 
شربة فريك باطخ 
ينسج على منوال الوصفات السابقة مع تعويض لحم الخروف بمقد ار مماثل من لحم 


العجل أو من لحم رأس البقر أو من الدجاج أو بعظم كامل يؤخذ من فخذ العجل ويعالج 
كما سبق ذكره في وصفة البرودو بالخ . 


القلات 


سلاطة الخضسش 

0 غراما من الخش (1) ثلاث ملاعق من الزیت 
0 غراما من الزیتون الأسود ملعقة واحدة من الخل الحاذق(2) 
بیضتان فلفل سود وملح 

تفصل آوراق الخسٌ بعضها عن بعض وتنظف جیدا واحدة واحدة بالاء البارد مع 
إزالة الأوراق غير الصالحة ثم تقطع قطعا متعادلة وتقطر في مصفاة . هذا بالنسبة للخسش 
العادي (3) آما الخس العربي فتقص آوراقه عرضا في شکل شرائط رقيقة . یسلق 
البیض في الماء الغالي حوالي ربع ساعة ثم یقص ارباعا . یخفق الزیت مع الخل في صحفة 
ویتبل الخليط بالفلفل الأسود والملح حسب الطعم . 


التقدیم : ترتب أوراق الخس في ماعون التقدیم أو في الصحون الفردية وتسکب 
فوقها الخلية (4) ثم تزين السلاطة بحبات الزیتون وقطع البیض وتقدم . 


سلاطة السکورية 


ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعویض الخس بمقدار من السكورية (1) . 


(1) الخش : الخص . الخل الحاذق : الخل الشدید الحموضة . (3) الخشس العادي یعرف 
بالخش السوري في تونس . الخلَيّة ( حسب النهل ) آو صالصة الخليّة هو مستجلب من الزیت والخل 
یتبل بالفلفل الأسود واللح حسب الطعم 


(1) السكورية : الهندباء . تعرف عندنا آیضا بالشکورية . 


سلاطة البندلاقة 


قتّة من البتدلاقة (1) (2) ثلاث ملاعق من الزیت 
0 غرام من التن الصبر ملعقة واحدة من الخل 
0 غراما من الزیتون فلفل آسود وملح 


تمد (3) آغصان البندلاقة وتنظف آوراقها جیدا بالاء البارد ثم تزال اعناقها 
وبراعمها ان وجدت وتقطر في مصفاة . ينظف الزیتون وتنزع نویاته بالاداة العدة لذلك . 
یقطع التن قطعا صغيرة متعادلة . یخفق الزیت مع الخل ویتبل الخلیط بالفلفل الأسود 
واللع حسب الذاق . 


التقدیم : ترتب البندلاقة في صحن التقدیم ویسکب فوقها مزیج الخل والزیت 
وتزین بقطع التن والزیتون وتقدم . 


سلاطة الفجل 
حزمة من الفجل 0 غراما من الکرفس (1) 
0 غرام من الزیتون ملعقتان من الزیت 
0 غراما من البصل لیمون حامض 


0 غراما من العدتوس Tle‏ 

تنظف عروق الفجل جیدا بالاء البارد وتحك بالسکین و بالبشرة . تترك 
البشارة (2) جانبا وتقص العروق طولا الى اربعة اجزاء ویقص کل منها قطعا رقيقة . 
ينظف العدنوس ویفرم فرما ناعما وکذلك الکرفس (1) والبصل . تخلط بعد ذلك الخضر 
المذكورة مع براية (3) قشرة الفجل مما يعطي للسلاطة لونا وردیا زاهیا ثم يملح الخلیط 
کشت الظهم . 

التقدیم : ترتب السلاطة في صحن التقدیم ویسکب فوقها الزیت وعصير اللیمون 

ثم تزين بالزیتون وتقدم . 


(1) القخة : الربطة والحزمة . (2) البندلاقة والبندليقة : الرجلة والبقلة الحمقاء والبقلة 
المباركة . (3) مرد العصن : جرده من الأوراق 
(1) الکرفس : الکلافز حسب اللسان الدارج ۰ (2) ما قشر من جلد وغیره . البراية : النحاتة 


التساقطة من الشىء الذي نحت 
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سلاطة الفقوس 


0 غرام من الفقوس (1) اغصان من النعناع الجاف 


0 غراما من الکبار الملح امأ اجه ستفیو 
ثلاث ملاعق من الزیت قلقل آسود 
ملعقة من الخل ملح حسب الطعم 


ینظف الفقوس ویقشر ثم یقص طولا الی اربعة اجزاء تقص بدورها قطفا رقيقة ب 
ازالة البذور . تنظف اللیمونة الملحة وتقطع مکعبات في حجم حبة اللوبیاء بدون تقشیر . 
ينظف الکبار وتزال اعناقه ان وجدت . تمرّد اغصان النعناع الجاف وتفتت آوراقها 
بالاصایع آوتدق بالهراس ثم تغربل خلال منخل دقيق . یخفق الزیت مع ملعقة من الخل 
ویتبل المزيج بالفلفل الأسود واللح . 





التقدیم : تخلط الخضر مع فتات النعناع وترتب في صحن يسكب فوقها مزیج 
الزیث والخل وتقدم . 


ترشي الخل 


۷ غرام من اللفت الصبر نصف ملعقة من الهريسة 
ثلاث ملاعق من الزيت ملعقة من الخل 1 
تخلط الهريسة والزيت والخل مع مقدار من الملح الناعم حسب المذاق . تنظف رؤوس 
صغيرة من اللفت الطریء الطازج وتقص في شكل حلقات رقيقة تسلق قرابة ربع ساعة في 
الماء المالح وتصفى ويمكن تعويضها بمقد ار مماثل من الترشي الصبر . 


التقديم : ترتب قطع اللفت في وعاء التقديم ثم يسكب فوقها خليط التوابل وتقدم . 


(1) الفقوس : الخيار . 


سلاطة البطاطا 


0 غرام من البطاطا 0 غراما من الانشوة الملحة 
0 غرام من اللقت الأحمر ثلاث ملاعق من الزيت 

0 غراما من العدنون ملعقة من آلخل 

0 غراما من البصل فلفل أسود وملخ 


تنظف البطاطا وتسلق في الاء الغالي بين 20 و 30 دقيقة حسب نوعیتها وحالا تلين 
تقشر وتقطع في شکل حلقات متساوية . ينظف اللفت الأحمر ویطهی بنفس الطريقة أو 
یطهی في الرماد الحار وحالا ینضح ينظف من جدید ویقطع مکعبات صغيرة ؛ ینف 
العدنوس والبصل ویفرم کلاهما فرما دقیقا . تنظف الاتشوة وتنفی من الاسفاط 
والحسك وبعد ان تنقع في الماء البارد مدة ساعتین وتشطف للتنقیص من ملوحتها يفتت 
لحمها أو یقطع سیورا تحضر مقدار من الجِلَّيّة (1) کالعتاد . 
التقدیم : ترتب حلقات البطاطا ومکعبات اللفت الاحمر في ماعون التقدیم ویرش 
فوقها فریم البصل والعدنوس ثم تزین السلاطة بسیور الأنشوة وتسقی بالصالصة 
ونم . 
سلاطة أمك حورنة 


0 غرام من الجزر أربع ملاعق من الزیت 
0 غراما من الزيتون ملعقتان من الخل 
علق فة من الستردينة لف ملعقه شخ الهرئسة 
أربعة فصوص من الثوم ِ 
بیضتان نصف ملعقة من الکرویه 
ينظف الجزر ويحك بالسکین ويقطع قطعا صغيرة ثم يسلق في ماء يغلي حوالي 40 
دقيقة . آثناء ذلك یسلق البیض حتی یجمد ویقطع ارباعا ویترك جانبا ویمکن سلقه مع 
قطع الجزر لربح الوقت . يقشر الثوم وتنقی حبات الكروية ویدق کلهما مع ملعقة قهوة من 
الملح الفلیظ . يخفق الزیت والخل معا وتحل الهريسة في الزیج . عندما تنضج قطع 
الجزر تصفى من ماء السلق وترفس بملعقة أو بشوكة الأكل ثم تضاف الیها الق وخلیط 
الهريسة والخل والزيت ويعدل الملح . 
التقديم : ترتب السلاطة في صحن كبير وتزين بالسردينة والزيتون وقطع البیض 
وتقدم . 


(1) الخليّة : صالصة الخل . 


سلاطة الباذنجان 


0 غراما من الباذنجان آریع ملاعق من الزیت 


0 غراما من التن الصبر ملعقتان من الخل 

0 غراما من الزیتون ملعقة من الهريسة 
رأس من التوم نصف ملعقة من التابل 
بیضتان ملح 


تخلط الهريسة والزیت والخل مع التابل.يسلق البیض حتی یجمد ویقطع ارباعاء 

تفصل فصوص الثوم من بعضها وتقشر . تنظف الباذنجانات وتجعل في جوانب کل 
منها طولا اربعة شقوق صغيرة متساوية الأبعاد ویوضع داخل كل شق فص أو فصان 
من الثوم . توضع اثر ذلك وحدات الباذنجان في فرن متوسط الحرارة وتقلب عدة مرات 
لتنضح بانتظام . عندما تسود القشرة وتنکمش یخرج الباذنجان ويترك جانبا حتی 
يبرد . تقشر آنذاك الباذنجانات وتزال اعناقها ثم ترفس بشوکة الأکل حتی تتحول الى 
عصيدة متجانسة القوام ثم تخلط العصيدة الذكورة مع خلیط التوابل وتملح حسب 
الطعم : 

التقدیم : ترتب السلاطة في صحن التقدیم وتزین بأرباع من البیض السلوق 

وحبات من الزیتون وقطع من التن المصبّر وتقدم . 


هروس 


0 غرام من الفلفل الحلو 
0 غرام من الفلفل الحار 
0 غرام من التن المصيّر 
0 غراما من الزيتون الأسود 


0 غراما من الكبار المملح 
اربعة فصوص من الثوم 
اربع ملاعق من الزيت 
نصف ملعقة من الكروية 


تنظف قرون الفلفل وتزال اعناقها وبذورها ثم تقطع قطعا صغيرة تفرم وتدق 
بالهراس دقا رفیعا آو تضرم نقرافة الخضر وتقطر بعض الوقت ق مصفاة ف هذه 
الاثناء تقشر فصوص الثوم وتنقی حبات الكروية ویدق کلاهما مع قليل من الملح . 


التقدیم : يخلط هريس (1) الفلفل مع دة التوابل ویعدل تملیحه ثم يرتب في صحن 
ويسقى بالزيت . تزين بعد ذلك السلاطة بالزيتون والكبار وقطع التن وتقدم . 


(1) الهريس : المدقوق 


سلاطة تونسية 


0 غرام من الطماطم 6هراعا شن الى 
0 غرام من القلقل الحلى اة 

0 غرام من البصل ثلاث ملاعق:من الزیت 

0 غرام من التن ملعقة من آوراق النعناع الجاف 
0 غراما من الفلفل الحار(1) تذلعقة من عض اللیمون 


تنظف قرون الفلفل ثم تزال آعناقها وبذورها وتقطع قطعا صغيرة متعادلة . تنظف 
حبات الطماطم وتقص على نصفين ثم تعصر بالید بلطف لإزالة بذورها وتقطع مکعبات في 
نفس الحجم . يقشر البصل ويفرم . تفتت أوراق النعناع بالأصابع أو تدق بالمهراس ثم 
تخلط جميع العناصر المذكورة . يسلق البيض الوقت الكافي في الماء الغالي ويقص ارباعا . 


يقطع التن مكعبات متساوية أو يفت حسب الرغبة . يخفق الزيت مع عصير الليمون 
ويتبل المزيج بالفلفل الأسود والملح حسب الطعم . 


التقديم : يرتب خليط الخضر في صحن التقديم ويسقى بمزيج الزيت وعصير 
الليمون ثم تزين السلاطة بحبات الزيتون وقطع البيض ومكعبات التن وتقدم . 


للتنویع : ينسج على منوال الوصفة السابقة مع إضافة تفاحة متوسطة الحجم أو 
مقدار من عروق الفجل أو أوراق نصف ربطة من البندلاقة . تنظف عندئذ المواد 
المذكورة وتقطع مكعبات صغيرة في حجم مكعبات الطماطم والفلفل . 
سلاطة نيّة حلق 


0 غراما من الأنشوة 
0 غراما من الزيتون الأسود 


0 غراما من الطماطم 
0 غرام من القلفل الحلو 


0 غرام من الفقوس بيضتان 

0 غرام من البصل البالغ ثلاث ملاعق من الزيت 
0 غراما من المعدنوس ملعقة من الخل 

0 غراما من الکرفس فلفل أسود وملح 





(1) الحار : الحریف 
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تنظف وحدات من الطماطم التماسكة التوسطة الحجم وتقص بسکین حاد في شکل 
حلقات رقيقة ثم تزال بذورها بحد السکی يدوق ان یشوه شکلها . تنظف قرون القلقل 
وتحذف اعناقها وبذورها ثم تقض عرضا في شکل حلقات رقيقة . يقش البصل ویقص 
آفقیا في شکل قطع مستديرة وتفرق حلقاتها عن بعضها . يقشر الفقوس ویقص في شکل 
دوائر رقيقة ثم تزال بزورها . ینقی وینظف ویفرم الکرفس والعدنوس فرما رقیعا . 
یسلق البیض في الماء الغالي ویقص في شکل دوائر وتبقی قطع الاح (1) في شکلها 
الستدیر آما المح(2) فیفتت بشوكة الأكل . تنقی الأنشوة من الشوك وتزال اسفاطها 
وتقطع قطعا مستطيلة ویمکن تعویضها بمکعیات من التن الصبر . تنظف حبات الزیتون 
ثم تزال نویاتها وتقطم صغارا . يحضر مقدار من صالصة الخل کالعتاد . 


التقدیم : تصفف حلقات الخضر وحلقات آبیض البیض بانتظام في طبق التقدیم 
ويذر فوقها فریم العدنوس والکرفس والزیتون واصفر البیض تم تسقوبالصالصةوتزين 
بسیور الأنشوة وتقدم . 


سلاطة فندق الغلّة (1) 


ستة من رژوس القنارية 0 غراما من الکبار 

0 غراما من الجلبانة 0 غراما من التن الصبر 

0 غرام من البطاطا بیضتان مسلوقتان 

0 غرام من الجزر ثلاث ملاعق من الزیت 

0 غرام من اللفت الأحمر ملعقة من الخل أو من عصير اللیمون 
0 غراما من الزیتون فلفل آسود وملح 


تنظف وتسلق البطاطا والجزر واللفت الاحمر في الاء الغالي المالح وتقطع مکعبات 
متساوية في حجم حبة الجوز تسلق القنارية كما ذکر من قبل ثم تقشر وتقص قلویها 
مکعبات في نفس الحجم . تقشر الجلبانة وتسلق كذلك في الماء الغالي مدة 20 دقيقة وتقطر 
في مصفاة . ینظف الزیتون وتزال نویاته بالأداة العدة لذلك . یغسل الکبار وتحذف 
اعناقه ان وجدت . يقطع البیض المسلوق والتن مكعبات صغيرة ثم تخلط جميع العناصر 
اللکورة . تخد ن ن بالونت والخل ای بالزیت و عض یر امین کالتاد ۱- 


التقدیم : برتب الخلیط في طبق التقدیم ثم یسقی بالخلَيَّة ویقدم . 
(1) الاح : أبيض البیض . ال : أصفر البیض 
(1) سلاطة فندق الغلة : تعرف ایضا بالسلاطة الخلّطة . 
(2) فندق الغلّة : السوق الركزية للغلال والخضر . 
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سلاطة مشوية 


0 غراما من الطماطم فصان من التوم 

0 غراما من القلفل الحلو ليمونة حامضة صغيزة 

0 غرام من القلفل الحار ثلاث ملاعق من الزيت 

0 غرام من التن الصبر نصف ملعقة من الكروية 
0 غرام من الزیتون الملح ملح 


تشوی قرون القلفل على الجمر أو على شعلة الغاز وتقلب عدة مرات حتی تنکمش 
قشورها وتتفصل نوعا ما على الب . تشوى حبات الطماطم بنفس الطريقة . تقشر بعد 
ذلك الخضر الذکورة وتزال اعناقها وبذورها ثم تنظف جيدا بالماء البارد وتقطع صفارا أو 
تدق بالهراس حسب الرغبة . تقشر فصوص الثوم وتنقی حبات الكروية ویدق کلاهما مع 
تصف ملعقة قهوة من اللح الغليظ . تخلط بعد ذلك هریس الخض مع دقة التوابل ویعدل 
لح حسب الطعم . 
التقدیم : ترتب السلاطة في صحن التقدیم وتسقی بالزیت وبعصير اللیمون ثم 
تزين بالزیتون وبقطع من التن الصبر وتقدم . 


سلاطة مشوية 
صنف ثان للتنویع 
0 غراما من الزیتون الأسود 
0 غرام من الفلفل الحلو حزمة صغيرة من البندلاقة 
0 غراما من الجامور الملح اربع ملاعق من الزیت 
0 غرام من الفلقل الحار لیمون حامض 
0 غرام من البصل ملح 
تشوی حبات الطماطم وقرون الفلفل كما ذكر في الوصفة السابقة . یعالج البصل 
بنفس الطريقة . تنظف اثر ذلك الخضر بالاء البارد وتنقی‌ثم تقطع قطعا صغيرة متعادلة 
وتترك جانبا . تشوی کذلك وحدات الجامور على الوجهین وعندما تنکمش قشورها تقطع 
رژوسها وزعانفها وبعد ان تقرغ من احشانها تنظف جیدا بالاء البارد . ینقی بعد ذلك 
لحمها من الشوك بکل دقة ویفتت صغارا . تفرد آوراق البندلاقة وتنظف وتفرم ٠‏ 
التقدیم : تخلط القادیر المذكورة وترتب في ماعون التقدیم ثم يسكب فوقها مقد ار 
من الزیت ومن عصير اللیمون وتزین بحبات الزیتون وتقدم . 


0 غراما من الطماطم 


(1) الجامور : الندول 


مقدار لشخص و احد 


0 غراما من الأمالح (1) 

0 غراما من اللیمون الملح 
5 غراما من الزیتون المملح 

5 غراما من التن الصبر 
اربعة قرون فلفل بر العبید مملح 
حبة من الطماطم الطازجة 


حبة من البطاطا السلوقة 
ملعقتان من السلاطة 

ملعقة من الزیت 

نصف ملعقة من الکیار 

نصف ملعقة قهوة من الهريسة 


تقص البطاطا السلوقة والطماطم النية في شکل حلقات رقيقة تقطع الأمالح قطعا 
صغيرة وتحل الهريسة في قلیل من الاء . تسلق البيضة نصف سلق . 


يحضر مقدار من السلاطة الشوية بالطماطم والفلفل واللیمون الملح والکبار وتتبل 
كما ذکر من قبل وتترك جانبا . یسلق البیض ویقطع في شکل حلقات . ينظف الزیتون 
وتزال نویاته ويقطع عکعبات صغيرة . یقطم التن مکعبات في نفس الحجم ویمکن 
تعویضه بمقد ار مماثل من الأنشنوة الملحة آومن السردينة الصبرة . تحل الهريسة في 
مقدار کأس من الماء ویخفق الزیج مع ما تبقی من الخل والزیت . تقص خبزة مستطيلة 
بائتة من النوع الفرنجي في شکل دوائر سمك الواحدة صنتمتر واحد تقریبا . 
التقدیم : تغطس شرائح الخبز واحدة واحدة في خليط الهريسة والخل والزیت 
وتصفف في طبق التقديم أو مباشرة في الصحون الفردية . يفرش [ اك سطح قطم الخبز 
بالسلاطة المشوية ويرتب فوقها مكعبات الزيتون وقطع التن وحلقات البيض وتقدم . 





سلاطة الغلّيط 


0 غرام من الغلیط(2) اربع ملاعق من الزيت 


التقديم : توضع في وسط صحن مسطح ملعقتان أو ثلاث من السلاطة التوفسية 
أو السلاطة المشوية أو من سلاطة أمك حورية أو غيرها حسب الرغبة . ترتب حولها 
حلقات الطماطم والبطاطا وقطع الخضر الملحة ويضاف اليها الكبار وتسقى بالزيت 
ومحلول الهريسة مع قليل من الخل عند الطلب ثم تفرغ فوقها البيضة المسلوقة . يزين 
بعد ذلك الصحن بقرون الفلفل وحبات الزيتون وقطع من التن المصبر ويقدم . 


0 غرام من الخبز الفرنجي بيضتان 

0 غرام من الطماطم فصان من الثوم 

0 غرام من الفلفل الحلو ست ملاعق من الزيت 
0 غرام من التن ملعقتان من الخل 


0 غراما من الزيتون نصف ملعقة من الهريسة 
0 غراما من الليمون الملح لف ملعقه اقهوة من الكروكة 
5 غراما من الكبار المخلر ملح 


(1) الأمالح : خضر مختلفة محفوظة في الخل أو ف الماء المالح . (2) فلفل بر العبيد : نوع من القلفل 
قرونه صغيرة الحجم وشديدة الحرارة 


0 غرام من التن الصبر 
0 غرام من الأمالح 

0 غراما من الأنشوة 

0 غراما من الزیتون الأسود 
0 غراما من الكبار المخلّل 
0 غراما من چین القرویر 


ملعقتان من الخل 

نصف ملعقة من الهريسة 

نصف ملعقة من الكروية 

نصف ملعقة فتات النعناع الجاف 
بیضتان مسلوقتان 

فصان من الثوم 


0 غراما من جبن هولاندة ملح 

یفرم الزیتون والکبار وقطع الأمالح فرما دقیقا بقع التن والبیض لین 0 
صغيرة . تنظف الانشوة ویقص لحمها في شکل سيور رقيقة . یقص الجبن في شکل 
عصيات صغيرة . يقشر الثوم وتنقى حبات الكروية ويدق كلاهما مع قليل من الملح 
الغليظ . تحل الهريسة في نصف كأس من الماء ويضاف اليها فتات النعناع ودقة التوابل 
ثم يخلط المزيج مع الخل والزيت ويعدل تمليحه حسب المذاق ۰ 

تبلل وحدات الغلّيط في الصالصة وحالا تلين تفتت صغارا ثم تخلط مع فريم الزيتون 
والكبار والأمالح والتن والبيض المسلوق . 

التقديم : يرتب الخليط آنذاك في صحن التقديم في شكل قبّة ويزين بقطع الجبن 


وسيور الأنشوة ويقدم ٠‏ 





(1) سلاطة الغليط : تعرف أيضا بالكربونيتة والطبرنة . (2) الغلّيط : ضرب من البسكويت ا مالح 
تتم من الاقیق . صغير الحجم مسطح الشكل يوجد في السوق ويمكن تعويضه بمقدار مماثل من 
کسرة الخبز البائت 





عصيدة البطاطا 


كيلو واحد من البطاطا 
0 غرام من الزبدة 


تنظف البطاطا وتقشر آرباعا ثم تسلق حوالي 40 دقيقة في الاء الغالي امالح بمقدار 10 
غرامات بالنسبة للتر الواحد وعندما تنضح وتلين ترفس في الحال بملعقه خلال منخل 
دقیق الثقوب . توضع آنذاك هريسة البطاطا في ماعون من جدید فوق النار مع الزبدة 
والحلیب ومقدار من الفلفل الأسود واللح وتدعك بقوة بملعقة خشبية وعندما یتجانس 
الخلیط یعدل تملیحه ویرفع عن النار . 


التقدیم : تقدم عصيدة البطاطا عادة مع اللحوم والدواجن الصلية ویسکب 
فوقها آنذاك الدهن التخلف بعد طهو اللحوم والدواجن الذکورة . 


صالصة الطماطم 


0 غراما من الطماطم الطرية 
0 غرام من الفلفل الأخضر 
0 غرام من البصل 

فصان من التوم 


ملعقتان من الزیت 

نصف ملعقة من الهريسة 

نصف ملعقة من فلفل الزينة 
نصف ملعقة من التابل واللح 


يقشر البصل ويفرم . تنظف حبات الطماطم وتقطع قطعا صغيرة ثم تحذف بزورها . 
تنظف قرون القلقل وتزال اعناقها وبزورها وتقطع مکعبات في نفس الحجم . تقشر 
قصوص الثوم وتفرم أو تدق مع قلیل من اللح . یحمی الزیت في كفت (1) ویقلی فيه 
البصل وقبل ان یحمر لونه تضاف اليه قطع الطماطم. والفلفل والهريسة وفلفل الزينة 
والثوم مع التابل . یمرق کل ذلك بكأس من الاء ويترك على نار هادئة مع التحريك من 
حين لآخر وعندما تتماسك الصالصة یعدل تملیحها وترفع عن النار . 

التقدیم : تقدم‌الصالصة الذکورةمع الكفتة ومع الاسماك والخضم القلية 
صالصة الطماطم 
0 غراما من الطماطم الطرية ورقتان من الحبق 
0 غرام من معجون الطماطم ملعقتان من الزیت 
0 غرام من البصل نصف ملعقة من فلفل الزينة 


اربعة فصوص من الثوم فلفل آسود 
ورقتان من الرند ملح 


يقشر البصل ويفرم فرما دقيقا . يقشر الثوم ويقطع صغارا . تنظف حبات الطماطم 
وتقطع قطعا صغيرة . يقلى بعد ذلك البصل في الزيت في قدر فوق نار قوية وقبل ان يحمر 
لونه يضاف إليه الثوم ويترك دقيقة واحدة حتى لا يتلف طعمه . تضاف أنذاك قطع 
الطماطم الطرية ومعجون الطماطم المصبرة والرند والحبق وفلفل الزينة مع فومة (1) من 
الفلفل الأسود وملعقة قهوة من الملح الناعم ثم يواصل الطبخ على نار خفيفة حو الي نصف 
ساعة مع التحريك حينا بعد حين . يراقب بعد ذلك التمليح ثم تصفى الصالصة بملعقة 
خلال منخل سك وتقدم ساخنة . 


التقديم : تقدمالصالصةالمذكورة مع المقرونة المسلوقة . 


(1) الكفت : القدر الصغيرة 
(1) القومة والقبصة : ما تاخذه بين اطراف إصبعيك 
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شرمولة الباذنجان 


نصف کیلو من الباذنجان 
0 غراما من البصل البالغ نصق ملعقة من الهريسة 
فصان من التوم نصف ملعقة من التابل 
ملعقة من معجون الطماطم زیت وملح 


ملعقة من الخل الحاذق 


بنظف الباذنجان ویقص في شکل حلقات صغيرة رقيقة متساوية . تتبل القطع 
المذكورة بقلیل من اللح الناعم وتقلی في الزیت ثم تصفی وتترك جانبا . يقشر البصل 


ویقطم قطعا صغيرة . يقشر الثوم ویفرم فرما ناعما . تحمی ملعقتان أوثلاث في الزیت في : 


قدر ويقلى فيه البصل الفروم بضع دقائق وعندما يصفر لون» يضاف إليه معجون 
الطماطم محلولا في کأس من الاء والهريسة والتابل والثوم ويترك يغلي حوالي ربع ساعة 
تضاف آنذاك حلقات الباذنجان القلي ویواصل الطهومدة عشر دقائق مع کشف القطاء . 
تسکب آنذاك ملعقة و ملعقتان من الخل حسب نوعیته ویعدل التملیح . 
التملیح : يقدم هذا اللون من الصالصة مع الأسماك القلية . 
شرمولة القرع بوطزينة 
وصفة مماثلة للوصفة السابقة مع تعویض الباذنجان بمقدار ممائل من القرع بوطزينة (1) 


تسرد 


0 غراما من الطماطم 
0 غراما من الفلفل الحلو 
0 غرام من القلفل الحار 
اربع یضات 


اربعة فصوص من الثوم 
ملعقة:قهؤة مات الكرارية 
زیت للقي ۱ 
فلفل أسود وملح 


تقشر فصوص الوم وتنقی حبات الكروية ویدق کلاهما مع قلیل من الملح . یحمی زیت 
القلي في طاوة عميقة . تنظف حبات الطماطم وقرون الفلفل ثم تزال آعناقها ویزورها وتقلی 
حوالي عشر دقائق ق الزیت . تفرم بعد ذلك الخضر القلية بسکین حاد فرما دقیقا ثم 
تضاف الیها التوابل الدقوقة ویعدل تملیحها . 


(1) القرع بوطزينة : الكوسة . 


التقدیم : يوزع قريم الخضر في صحون فردية ویسقی حل متها بملعقة من زیت 
القلى . یقلی اثر ذلك البيض واحدة واحدة في الزیت وتذر فوقها قبصة من الفلفل الأسود 
واللح ثم ترفع بالرغاة (1) بالتعاقب وترتب فوق فریم الخضر وتقدم . 


0 غرام من القلفل الحلو اربع بیضات 

0 غرام من البطاطا نصف ملعقة من التابل 
0 غرام من القرع زیت للقلي 

0 غراما من الطماطم, فلفل آسود 

0 غرام من القلفل الحار ملح 


تنظف البطاطا وتقشر وتقص في شكل عصيات متساوية أو في شكل حلقات رقيقة . 
تنظف حبات من الطماطم وتقص انصافا أو ارباعا حسب حجمها وتعصر باليد لإزالة 
بزورها . ينظف مقدار من القرع بوطزينة أو من القرع الأحمر حسب الرغبة ويقص في 
شكل حلقات رقيقة متعادلة . تنظف قرون الفلفل وتوضع داخل كل منها نكهة (1) من 
الفلفل الأسود (2) والملح الناعم خلال شق يشرط بحد السكين . يحمى زیت القلي في 
طاوة عميقة وتقلى فيه قطع الخضر بالتعاقب ثم يصفى من الزيت في مصفاة ويذر فوقها 
قلیل من الاح التاعم . 


التقديم : يقلى البيض واحدة واحدة في الزيت ويذر فوقها قليل من الفلفل الأسود 
والملح الناعم ثم ترفع بمرغاة وتوضع في الصحون الفردية تصفف حولها اثر ذلك الخضر 
المقلية وتقدم حالا مع مقدار - عند الطلب - من صالصة الطماطم تحضر كما ذكر من 
ل 


(1) الرغاة : هي مغرفة كبيرة ذات ثقوب دقيقة تؤخذ بها الأطعمة من القدر . 
(1) التكهة : مقدار ضئیل يؤخذ بحد. السکین (2) يمكن كذلك تتبيل قرون الفلفل بالتابل واللح أو 
بدّقة من الوم والكروية والملح - 


0 غرام من البطاطا قا یامن الق 
0 غرام من القرع لر خا 

0 غراما من الفلفل الحلو تصف ملعقة من قلفل الزينة 
0 غراما من اللحم الهبرة نصف ملعقة من التابل 

0 غرام من الطماطم نصف ملعقة من فتات النعناع 
0 غرام من الفلفل الحار زیت للقلی 

0 غراما من العدنوس الفروم قلفل آسود 

أربع بيضات ملح 


يقشر الثوم ويدق مع قليل من الملح . يفرم اللحم فرما دقيقا ويتبل بفلفل الزينة والفلفل 
الأسود والثوم والنعناع ثم يبندق (1) في حجم حبة الجوز . تقشر البطاطا وتقطع في 
شكل حلقات . ينظف مقدار من القرع الأحمر ويقطع في شكل قطع رقيقة . ينظف الفلفل 
الحلو وتزال سويقاته وبزوره . تغسل جیات الطماطم وتقص على نصفين ثم تعصر بالید 
للتخلص من مائيتها وبزورها . يحمر زیت القلي في طاوة عميقة وتقلى فيه مبدئیا بنادق 
اللحم وتترك جانبا . تنطف اثر ذلك قرون الفلفل الحار ویتبل داخلها بقليل من التابل 
والملح وتقلى هي الأخرى في الزيت وتترك على حدة . يقلى بعد ذلك ما بقي من الخضر 
ويقطع صغارا ثم يقلى البيض واحدة تلو الأخرى ويرفع بمرغاة حتى لا يشوه شكله . 


التقديم : توضع بيضة مقلية وسط صحن مسطح ويذر فوقها قليل من الفلفل 
الأسود والملح ثم يرتب حولها مقدار من فريم الخضر وتصف حوله كريات من اللحم يذر 
فوقها فريم المعدنوس ويزين الصحن بقرون الفلفل الحار المقلي ويقدم حالا مع مقدار من 
صالصة الطماطم تحضر عند الرغبة كما ذكر من قبل وقطم س الليمون عند الطلب . 


للتنویع : يمكن تعويض كريات اللحم بمكعبات من الكبدة القلية أو بكمية حسب 
الرغبة من المرقاز الطري المقلي . 


الباذتجان الحشي 
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فطاير فندق الغلّة 


0 غراما من زهرة البروكلو اربع بيضات 

0 غراما من الطماطم اربع ملاعق من الدقيق 

0 غراما من العدنوس ثلاثة رؤوس من القنارية 

5 غراما من البرمزان القروم ثلاث ملاعق من الزیت لنقع الخضر 
باذنجانة صغيرة زیت للقلي 

وم وطزيدة 'ضغيرة قلفل اسود 

ليمونة كبيرة ملح 


تنظف الخضر جیدا بالماء البارد وبعد ان تقشر وتنقى كل منها حسب نوعه تقص في 
شكل حلقات رقيقة . ينقى المعدنوس وينظف ويفرم فرما دقيقا . توضع اثر ذلك حلقات 
الخضر في ماعون مع فريم العدنوس ويذر فوقها مقد ار من القلفل الأسود والملح ثم تسقی 
بالزيت ويغصير الليمون وتترك حوالي ساعة مع التقليب حينا بعد حين . يخفق البيض في 
صحفة مع قليل من القلفل الأسود والملح . يخلط الدقيق مع فريم الجبن . يحمى زيت 
القلى في طاوة عميقة . تؤخذ آنذاك حلقات الخضر واحدة واحدة وتغطس في البيض 
المخفوق ثم تلف بمخلوط الفارينة والجبن وتقلى في الزيت حتى يحمر لونها 
التقديم : ترتب الفطاير في طبق أو مباشرة في الصحون الفردية وتقدم حالا مع 
مقدار من صالصة الطماطم أو مقدار من التستيرة بدون بيض ٠‏ 


حريقة بصلة 
0 غرام من البصل نصف ملعقة من الهريسة 
ملعقتان من الزيت نصف ملعقة من فلفل الزينة 
ملعقة من !دام القدید (2) قديد حسب الرغبة 
ملعقة من معجون الطماطم ملح 


یحمی الزیت في قدر صغيرة قوق نار قوية مع ملعقة من دهن القدید . يقشر البصل 
ويقطع قطعا كبيرة ویقلی بضع دقائق في الدهن وقبل ان یحمر لونه يضاف إليه مقدار من 
القديد حسب الرغبة ومعجون الطماطم والهريسة وفلفل الزينة ويمرق بربع لتر من الماء 
حالما يغلي الماء تخفف النار ويغطى الوعاء ويترك مدة ساعة تقريبا مع التحريك من حين 
لآخر وإضافة قليل من الماء عند الحاجة . عندما تنضج قطع القديد تعلّك(1) الصالصة 
بعض الوقت بدون غطاء ثم يعدل تمليحها وتقدم . 


(1) يعلّك الطبیخ : يترك بعض الوقت قوق التار بدون غطاء حتى يجف ماه نسبيا . (2) إدام 
القدید : راجع باب اللحوم المصبرة بالطريقة التقلیدیه ٠‏ 








شكشوكة طماطم وقلفل 


0 غرام من الطماطم الطازجة 
0 غرام من الفلفل الحلو 
0 غراما من البصل 


ملعقة من إدام القدید 
تصلق ملعقة من الهريسة 
نصف ملعقه من قلفل الزينة 


0 غرام من الفلفل الحار هدید بح ار 
اربع بیضات مرقاز مغلي(1) حسب الرغبة 
عشرلترمن الزیت 


تنظف حبات الطماطم وتقص انصافا ثم تعصر بالید لازالة بزورها وتقطع مکعبات 
صغيرة . تنظف قرون الفلفل وتزال أعناقها وبزورها وتقطع مکعبات في نفس الحجم. 
يقشر البصل ویفرم فرما خشنا . یقطع كذلك القدید والرقاز قطعا صغيرة . یحمی الزیت 
في قدر مع ملعقة من دهن القدید ويقلى فيه فریم البصل بضع دقائق . تضاف اثر ذلك 
قطع القديد والمرقاز والطماطم والهريسة وفلفل الزينة ويمرق بربع لتر من الماء . عندما 
يغلي الماء يغطى الوعاء ويترك على نار هادئة حوالي 45 دقيقة حسب نوعية القديد وذلك مع 
التحريك من حين لآخر واضافة قليل من الماء كلما اقتضى الحال . عندما يوشك القديد 
على النضج تضاف قطع الفلفل ويواصل الطهو بدون مرق(3) مدة ربع ساعة ثم يعدل 
الملح . تفقس آنذاك البيضات واحدة واحدة وتسكب في الشكشوكة بالتعاقب وحالا تجمد 
يرفع الوعاء عن النار وتقدم الشكشوكة ساخنة . 

للتنويع : يمكن الاستغناء عن القديد والمرقاز ويمكن تعويضهما بمقدار حسب 
الرغبة من المرقاز الطري أو من قوانز الدجاج (2) أو بكريات من اللحم المفروم . 

شكشوكة نابلية 
0 غرام من الطماطم 


0 غرام من الفلفل الحلو 
0 غرام من الفلفل الحار 


قدید مغلي حسب الرغية 
مرقاز مغلي حسب الرغبة 
ملعقة من إدام القدید 


اربع بیضات نصف ملعقة من الهريسة 
اربع فصوص من التوم تصبف ملعقةامن فلفل الززنة 
عشر لتر من الزیت نصف ملعقة قهوة من الکرویه 


(1) الرقاز المغلي الرقاز الصبر على الطريقة التقليدية . (2) قوانز الدجاج حسب اللسان الد ادج 
التونسي : قوانص وقلوب وکید الطیور الداجنة . (3) الرق والتمريق : إضافة مقدار من الماء الى 
الطعام . 


يقشر التوم ویدق مع قلیل من اللح . تنقى حبات الكروية وتبقی صحيحة . ینسح بعد 
ذلك عل متوال الوصقة السابقة مع الاستغناء عن البصل واضافة دقة الوم وحبات 
الكروية بضع دقائق قبل نهاية الطهو . 
شكشوكة فول اخضم 


ملعقة من معجون الطماطم 


0 غرام من السلق ۳ 
نصف ملعقة من الهريسة 


0 غرام من الفول الأخضر ۱ 
0 غرام من البصل نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غراما من العدنوس قدید مغلي حسب لزخبه: 
عشر لتر من الزیت مرقاز مغلي حسب الرغبة 
ملعقة من دهن القدید لیمون وملح 


وة مقدار من باكورة الفول الأخضر الدقیق لأن الفول الأخضر التوسط 
الحجم (1) تكون سنفته صلبة غير صالحة للأكل . تنظف عندئذ قرون الفول وتقلم 
أطرافها وتقطع انصافا أو اثلاثا . تنقى أوراق السلق من الحشائش الطفيلية وتنظف ثم 
تزال أعناقها وتقطع قطعا صغيرة . ينقى المعدنوس وينظف ويفرم . يقطع مقدار حسب 
الرغبة من القديد والمرقاز قطعا متعادلة ويمكن الاستغناء عنهما . يقشر البصل ويفرم ٠‏ 
يحل معجون الطماطم والهريسة في مقدار کاس من الماء ٠‏ 


يقلى فريم البصل في الزيت مع دهن القديد کالعتاد ثم يضاف اليه محلول الطماطم 
والهريسة وفلفل الزينة وقطع القديد والمرقاز اذا استعملت . عندما تغلي الصالصة تترك 
على نار هادئة قرابة نصف ساعة مع التحريك عدة مرات وزيادة قليل من الماء اذا لزم 
الحال . يضاف آنذاك المعدنوس والسلق وقطع الفول ويواصل الطهو بنفس الطريقة 
حتى تنضج الخضر وتلين قطع القديد ثم يعدل الملح وتقدم الشكشوكة ساخنة مع ارباع 
من الليمون على حدة . 


(1) یعرف بالفول الحرايمي عندنا . 


7 شكشوكة فول فصاص )1( 


کیلو غرام من الفول الاخضم البالغ اتف من الى نة 
0 غرام من البصل تف مخف من فلفل الزيفة 
عشر لتر من الزیت قدید حسب الرغبة 

ملعقة من دهن القدید مرقاز حسب الرغبة 

ملعقة من معجون الطماطم ملح 


يقشر الفول وينظف ويمكن ازالة قشرته الداخلية عند الرغبة . يقشر البصل ويفرم . 
بيقطع القديد والمرقاز قطعا متعادلة ويمكن الاستغناء عن احدهما أو عن كليهما تماما . 
تحل الطماظم في مقدار كأس كبير من الماء . 


يقلى البصل في الزيت والدهن كلمعتاد ثم يضاف إليه القديد والمرقاز ومعجون 
الطماطم والهريسة وفلفل الزينة . عندما تغلي الصالصة يغطى القدر ويترك على نار هادئة 
مع التحريك وإضافة شيء من الماء كلما اقتضى الحال . عندما يوشك القديد على النضج 
يضاف الفول ويواصل الطبخ بنفس الطريقة حوالي 20 دقيقة . حالما ينضج الفول 
تعلّك (2) الصالصة بعض الوقت بدون غطاء ثم يعدل الملح ويجعل (3) القدر . 


شكشوكة فول وجلبانة 


ينسج على منوال الوصفة السابقة ويستعمل فيها نصف كيلو غرام من الفول 
الفصّاص مع نصف كيلو غرام من الجلبانة الطرية البالغة . 


شكشوكة جلبانة وقتارية 


ينسج على منوال وصفة شكشوكة الفول الفصاص مع تعويض القول بنصف كيلو 
غرام من الجلبانة ونصف دزينة (1) من قلوب القنارية تقص انصافا أو اریاعا حسب 
ححمها + 


(1) الفول الفصّاص عندفا الفول !لأخضر البالغ . (2) تعلّك الصالصة : تترك بعض الوقت فوق 
النار بدون غطاء حتى يجف ماؤها نسبیا ۰ (3) اجعل اجعالا القدر : انزلها بالجعال من فوق النار 


(1) الدزينة : الطرّينة عندنا في تونس . 


شکشوعة قرع بوطزينة وفول 
پتسج على منوال شكشوكة الفول البسيطة مع استعمال نصف كيلو غرام من الفول 
القصاص وتصف كيلو من القرع بوطزينة . ینظف آنذاك القرع ويحك سطحیا بالسكين 
بدون تقشير وترفع سویقاته وبزوره ویقطع في شکل مکعبات كبيرة مقساوية ۲ 
شكشوكة سفنارية (1) 


ملعقة من معجون الطماطم 
نصف ملعقة من الهريسة 


نصف كيلو غرام من الچزر 
0 غرام من البصل 


اربع بیضات نصف ملعقة من فلفل الزينة 
عشم لتر من الزیت قلفل آسود وملح 


تؤخذ السفنارية الصغيرة الحجم الطرية وتحك بالسکین وتنظطف ثم تقطع في شکل 
حلقات صغيرة متساوية . يقشر البصل ويفرم . يحمى الزيت في كفت (2) فوق نار قوية 
ويقلى فيه البصل بضع دقائق ثم يضاف اليه معجون الطماطم والهريسة وفلفل الزينة مع 
ملعقة قهوة من الملح . يمرق كل ذلك بربع لترمن الماء وعندما يغلي الماء تضاف حلقات 
الجزر ويواصل الطهو على نار هادئة مدة نصف ساعة مع اضافة قليل من الماء من وقت 
لآخر . عندما توشك قطع الجزر عن النضج تعلّك الصالصة بعض الوقت ثم يعدل 
تمليحها . تفقش البيضات آنذ ال وتسكب واحدة واحدة على سطح القدر وحالما تجمد 
تقدم الشكشوكة حالاً . 
ملاحظة : یمن استعمال مقدار من القدید والرقاز كما ذکر في الوصفات 
السابقة . 


شكشوكة بروكلو 


ملعقة من معجون الطماطم 
0 غرام من البصل نصف ملعقة من الهريسة _ 
0 غرام من الدقیق(1) نصف ملعقة من فلفل الزينة 
عشر لتر من الزيت زیت لقلي البروکلو 
اربع بیضات قلفل أسود وملح 


0 غراما من البروکلو 


(1) السفتّارية : الجزر . (2) الکفت والقديّرة : القدر الصغيرة 


(1) الدقيق - الفارينة 
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تقطع زهرة البروکلو (2) في شکل باقات صغيرة متساوية . تنطف جيدا القطع 
الذکورة ثم تسلق مدة عشر دقائق فقط في الاء الغالي الالح وتقطر في مصفاة . یحمی 
الزیت العد للقلي في طاوة عميقة ویخفق البیض في صحفة مع قليل من القلفل الأسود 
واللح . تؤخذ بعد ذلك قطع البروکلو واحدة واحدة ويذر فوقها قلیل من الفلقل الأسود 
والملح الناعم ثم تغطس في البیض الخفوق وتلف في الفارينة ثم تقلی في الزیت الى ان یحمز 
لونها وتترك جانبا . 


يقشر البصل ویفرم . یحمی عشر لتر من الزیت في قديرة فوق نار قوية ویقلی فيه فریم 
البصل . یضاف الیه اثر ذلك معجون الطماطم محلولا ف مقدار کاس من الاء والهريسة 
وقلفل الزينة مع قليل من اللح . بعدما تغلي الصالصة قرابة عشر دقائق تضاف اليها 
قطع البروکلو ویواصل الطهو حوالي ربع ساعة ثم یعدل التملیح اذا اقتضی الحال وتقدم 
الشكشوكة حالا . 


شکشوکة بطاطا 


0 غراما من البطاطا(1) ملعقة من معجون الطماطم 


0 غرام من البص نصف ملعقة من الهريسة 
ملعقتان من الزر ت نصق ملعقة من فلفل الزينة 
ملعقة من إدام القدید قدید حسب الرغبة 


يقطع القدید قطعا متعادلة . يقشر البصل ويدظف ویفرم ثم یقلی بضع دقائق في الزیت 
في قدر فوق نار حامية مع مقدار ملعقة من دهن القدید .تضاف اليه بعد ذلك قطع القدید 
والهريسة وفلفل الزينة ومعجون الطماطم ویغمر بربع لتر من الماء . حالما يغلي الماء یغطی 
القدر ويترك على نار لينة حوالي 45 دقيقة مع التقلیب واضافة شيء من الاء من وقت 
لاخر . تقشر البطاطا وتنظف ارباعا أو في شکل حلقات متعادلة الحجم وتضاف الى 
الصالصة ثم یواصل الطهو بنفس الطريقة مدة نصف ساعة . عندما تنضح قطع البطاطا 
يكف عن الرق وتعلك الصالصاً بعض الوقت تم یعدل ملحها وتقدم الشكشوكة ساحنة 
يمكن الاستغناء عن القدید وعن الاد ام ویستعمل انذ اك فنجان من الزیت بدلا عن ملعفین 
مع اضافة قلیل من الملح في بداية الطهو 








(2) البروکلو : الثبیط والقرنیبط 
(1) البطاطا : تعرف أيضا بالبطاطة والبطاطس والقلقاس الافرنجي 


ببصارة 


تميق طلعفة شن الپرشته 
نصف ملعقة من قلفل الزينة 


و غرام من القول الجاف 
اربعة فصوص من الثوم 


ملعقتان من الزیت ملعقة قهوة من الکمون 
ملعقة من معجون الطماطم قدید حسب الرغبة 
ملعقة من دهن القديد ملح 


يقشر الفول وينقى وینظف جيدا بالماء البارد ثم يوضع في قدر مع الزيت والدهن وقطع 
القديد اذا استعملت ويغمر بنصف لتر من الماء . توضع القدر فوق نار حامية حتى يغلي 
الماء . تترك آنذاك القدر على نار خفيفة مع التحريك من حين لآخر . في هذه الأثناء 
حبات الكمون وتدق . تقشر فصوص الثوم وتدق كذلك مع قليل من الملح . عندما ينضج 
الفول يدعك داخل القدر بملعقة خشبية حتى یصبح قوامه شبيها بالعصيدة . يضاف 
اليه آنذاك معجون الطماطم محلولا في قليل من الاء والهريسة وفلفل الزينة والشوم 
ويواصل الطبخ بدون مرق حوالي ربع ساعة يضاف آنذاك الكمون ويعدل الملح . 





0 غراما من الحمص 
0 غراما من الفول الجاف 
فنجان من الزيت ونصف 
ملعقة من معجون الطماطم 
نصف ملعقة من الهريسة, 
نصف ملعقة من فلفل الزينة 


0 غرام من السلق 

0 غراما من السبناخ(1) 

0 غراما من الکرضون(2) 

0 غرام من الجزر 

0 غرام من اللفت 

0 غرام من الفول الأخضر 

0 غراما من العدنوس بضع آوراق من الشبت 

0 غراما من البصل بضع آوراق من الکسبر (3) 

0 غراما من الفلفل الأخضر لیمون ملح 

دَق قش نظف . ينقى | بنظف وينق ليلة كاملة في الاء البارد 
يق الو وقد ويف ين لحن ا يا 
ا رر رقيقة :تن اق الو الشبت الکییبن وتقدوم . يقشر البصل 
شكل سيور رقيقة . تنقى أوراق المعدنوس والشبت والكسم : 


(1) السبناخ : الاسفاناخ والسبانخ . (2) الكرضون : الخرشف البري . (3) الكسبر : 
الكسبرة . 
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ویقطع قطعا صغيرة . تحك اغصان الکرضون بالسکین لازالة اسلاکها ثم تنظف وتقص 
في شکل عصیات صغيرة متعادلة . تحك جذور اللفت والجزر کذلك بالسکین وتقطع 
مکعبات كبيرة . ینظف مقدار من باکورة الفول الأخضر الدقیق وتقلم اطرافه ویقطع 
انصافا . 


يقلى فریم البصل في الزیت في قدر فوق نار قوية وتضاف اليه الخضر والفول والحمص 
ثم یغطی القدر ويترك على نار لينة حوالي نصف ساعة مع التحريك من حين لآخر . 
یصاف آنذ اك معجون الطماطم والهريسة وفلفل الزينة مع ملعقه صغيرة من الملح ومقد ار 
کاس من الاء ثم يواصل الطهو بنفس الطريقة . عندما تنضح الخضر الجافة تضاف 
قرون الفلفل الحار وتترك القدر مکشوفة حتی یجف الاء نسبیا ویطفو الزیت على سطح 
الخض . یعدل آنذاك لللح وتقدم الطبيخة ساخنة مع قطع من اللیمون على حدة . 


ملاحظة : الخضر الأساسية لاعداد طبيخة الخضرة هي السلق والسبناخ 
والعدنوس والکرضون والبقول الجافة . یمکن حينئذ الاستفناء عن الخضر الذکورة 
الأخرى أو عن البعض منها ولکن تکون النكهة عندئذ آقل جودة . یمکن كذلك تعویضص 
الکرضون بمقد ار مماثل من السماق ان وجد أو استعمالهما معًا كما يمكن تعویض الفول 
الشایح بكمية مماثلة من الفول الصري . 


طبیخه قرع 
0 غرام من القرع الاحمر(1) فنجان من الزیت 
0 غرام من البصل ملعقة من معجون الطماطم 
0 غرام من الفول الجاف نصف ملعقة من الهريسة 
0 غراما من الحمص نصف ملعقة من فلفل الزينة 


يقشر الفول وینقی وینظف جیدا . ینقی الحمص ویغسل وینقع ليلة كاملة مع الفول في 
الاءالبارد ویشطف . يقل مقدار من البصل الفروم في الزیت فيدر صفيرة فوق نار 
حامية وقبل ان یحمر لونه يضاف اليه معجون الطماطم محلولا في كأس من الاء 
والهريسة وفلفل الز ينة والفول واحمص. حالا يغلي الاء تغطى القدر وتترك على نار هادثة 
مع التقلیب حینا بعد حين وتعویض الماء التبخر عند الحاجة ۰ لما توشك 
البقول الجافة على النضح یقص القر ع مکعبات كبيرة متعادلة ويوضع في الصالصه مع 
ملعقة صغيرة من اللح ویواصل الطهو حوالي ربع ساعة بدون مرق ثم یعدل التملیح 
وتقدم الطبيخة ساخنة 


(1) القرع الاحمر أو القرعاالأصفر الدّباء والیقطیت 
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قتاريّة محشيّة 
مقادير لحشو القنارية 


دزينة من القنارية ثلاث بيضات 

0 غراما من هبرة البقر نصق ملعقة من الهريسة 
0 غرام من العدنوس تصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غراما من البصل نصف ملعقة قهوة من التابل 
0 غراما من البرمزان الفروم فلفل أسود وملح ليمونة 


مقادیر للصالصة 
عشر لتر من الزیت نصف ملعقة من قلفل الزينة 
ملعقة من معجون الطماطم قلفل أسود 


ینقی اللحم من الشحم ان وجد وینظف ویفرم . ینقی العدنوس ويقشر البصل ویفرم 
کلاهما فرما دقيقا . تسلق بيضة في الاء الغالي وتقطم قطعا صغيرة وتخفق البیضتان 
الباقیتان . تخلط آنذ اك جمیع العناصر المذكورة مع الهريسة وفلفل الزينة والجبن 
ويف (1) الخلیط بالتابل والفلفل الاسود ویملح (2) حسب الطعم . 


تنظف جیدا بالاء البارد دزينة من القنارية الکبيرة الحجم وتکسر اوراقها الخارجية 
بالید ثم تزال الاوراق الشعرية بملعقة صغيرة حتی لا یبقی الا القلب . يقشر آنذ اك قلب 
القنارية بالسکین لازالة الاجزاء الصلبة ثم یجوف وسطه قلیلا ویفرك جیدا بنصف 
قارصة (3) حتی لا يسود لونه اثناء الطهو . تحشی اثر ذلك قلوب القنارية ويقبّب فوقها 
الحشو وتترك جانبا . 

یحمی الزیت في قدر عريضة ویضاف اليه معجون الطماطم محلولا في مقد ار کاس من 
الماء والهريسة وفلفل الزينة مع ملعقة صغيرة مطففة (4) من اللح الناعم وفومة (5) من 
القلفل الأسود . تصف آنذاك القنارية الحشية في الصالصة ثم یغطی الوعاء ويترك على 
نار معتدلة حوالي 40 دقيقة وحالا یجمد الحشو ویحمر سطحه یعدل ملح الصالصة اذا 
اقتضی الحال ویجعل القدر . 
<< (1) فب فا الطعام : تبله . (2) ملّح ملحا الطعام : اضاف اليه مقدارا من اللح . (3) القارص 
عندنا : الليمون الحامض . (4) ملعقة مطففة : ملانة الى اصبارها فقط بدون قبّة . (5) الفومة 


والقبصة ‏ ما ترفعه باطراف الابهام والسیابة 
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ملاحظة : يمكن طهو القنارية الحشية قي طبق داخل قرن معتدل الحرارة أو في 
الكعكة فوق کانون الغاز - 


قرع بوطزينة محشي 
ينسههعلى منوال الوصفة السابقة مع تعویض القنارية بمقدار مصاثل من القرع 
بوطزينة . تؤخذ عندئذ وحدات من القرع بوطزينة الصغيرة الحجم التعادلة وتحك 
بالسکین وتزال اعناقها ثم تقص الى نصفين بالطول ویجوف وسطها . یحثی بعد ذلك 
القرع وبطهی ویقدم كما تحشی وتطهى وتقدم القنارية . 
وصفة ممائلة لوصفة القنارية الحشية مع تعويض قلوب القنارية بباذنجانات صغيرة 
الحجم . ينظف آنذاك الباذنجان وتزال اعناقه ثم يقص على نصفین بالطول ویجوف 
وسطه بملعقة بدون تقشير . تحشی بعد ذلك انصاف الباذنجان وتطهی وتقدم . 
التقدیم : تصف قلوب القنارية أو انصاف القرع أو انصاف الباذنجان المحشية 
في طبق التقدیم ثم تسکب حولها الصالصة وتقدم ساخنة . 
مقادیر لحشو الفلقل 
0 غرام من اللحم الغروم ملعقتان من الزیت 
0 غراما من العدنوس ملعقة قهوة مطففة من التابل 
0 غرام من البصل نصف ملعقة من الهريسة 
0 غراما من لباب الخبز البائت نصف ملعقة من فلفل الزينة 
ارج تات فلفل أسود وملح 
مقادير للفلفل المحشي 
0 غراما من القلقل الحلو ‏ زيت لقلي الفلقل 
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ينظف ويقرم المعدنوس والبصل قرما دقيقا . يحك لباب الخبز البائت بالمبشرة(1) آو 
يقتت بالأصابع ویغریل خلال منخل دقيق . يخفق البيض ليتجانس ابيضه مع الأصفر . 
يتبل اللحم المفروم بالتابل والفلفل الأسود والفلفل الأحمر (2) والملح ثم تضاف اليه 
الهريسة والزيت ويخلط مع فريم المعدنوس والبصل . يوضع اثر ذلك الخليط في 
برنية (3) فوق نار معتدلة ويقلب باستمرار بملعقة خشبية مدة ربع ساعة تقريبا بدون 
ك عنما یجف اللخم يرقع عن الناز وخالا یبرد يضاف اليه فتات الختز والبیض 
الخفوق ثم یتبل الخلیط بالقلفل الأسود والملح حسب الطعم ویترك جانيا . 


تختار قرون من الفلقل الحلو متوسطة الحجم مستقيمة الشکل ویعمل في اسفل کل 
متها حُرَّة مستديرة تزال بواسطتها في آن واحد السویقات والبزور ثم تملأ القرون 
بالحشو . یحمی زیت القلي في طاوة قوق نار قوية وتقلی فيه قرون الفلفل ا لحشي بالتعاقب 
دمن القاعدة حتی یتماسنك الحفنو ویحمر سطحه ثم تقل الجوانب : 


التقدیم : تصف قرون الفلفل في طبق التقدیم وتقدم ساخنة وبجانبها مقدار من 
صالضة الطماطم تحضر كما ذکر في بداية هذا الباب . 
طاجین برن از 

. 250 غراما من هبرة العجل 


0 غراما من البطاطا 
0 غراما من القرع بوطزينة 


ملعقة من معجون الطماطم 
نصف ملعقة من الهريسة 
ا قة من فلفل الرينة 


اربع حبات من الطماطم مقدار من الحشو 
اربع قرون من الفلفل الحلو زیت لقلي الخضر 
بصلة صغيرة مفرومة فلقل آسود 

عشر لتر من الزيت ملح 


يقطع اللحم مكعبات متساوية حجمها حسب الرغبة ويتبل بالفلفل الأسود والملح . 
يحمى عشر لتر من الزيت في قدر عريضة فوق نار قوية وتقلى فيه قطع اللحم بضع دقائق 
مع فريم البصل . يضاف اليه اثر ذلك معجون الطماطم والهريسة وفلفل الزينة ويغمر 
بمقدار كأس من الماء . عندما يغلي الماء يغطى الوعاء ويترك على نار لينة حوالي ساعة مع 





(1) المبشرة والمبرش : أداة لبشر الجبن ونحوه . (2) الفلفل الأحمر : فلفل الزينة ۰ (3) البرنيّة 
ظاجن من فخار . 
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التحريك حینا بعد حين وتعویض الاء التبخر لتبقی الصالصة على حجمها الى نهاية 
الطهو . 


في هذه الأثناء يحضر مقدار من الحشو مطابقا تماما للحشو الشار اليه في الوصفة 
السابقة . تفرغ قرون الفلفل كما ذكر بالنسبة لوصفة الفلفل المحشي . تختار حبات من 
الطماطم المستديرة المتماسكة وتنظف ثم تقطع من أعلى كل منها بسكين حاد حلقة 
مستديرة . تجوف بعد ذلك الطماطم بملعقة صغيرة ثم يتبل داخلها بقليل من القلفل 
الاسود واللح . تقشر حبات البطاطا وتقص على نصفين . تحضر اثر ذلك انصاف 
البطاطا بالسكين وتفرغ اكثر ما يمكن . يؤخذ القرع بوطزينة الصغير الحجم ويحك 
بالسکین وتزال سویقاته الخضراء ثم بقص انصافا أو اثلاثا حسب حجمه ويفرغ وسطه 
بسکین رقيق أو بمنقرة التفاح ,ان وجدت لیصبح في شکل:اسطوانات سمك جوانبها 
صنتمتر واحد تقریبا . 








یحمی زیت القلي في طاوة عميقة . تحشی بعد ذلك الخضر وتقلى في الزیت بالتعاقب الى 
ان يحمر لونها وتقطر في مصفاة . حالما تنضج قطع اللحم تصف الخضر الحشية في 
الصالصة ویواصل الطهو بدون غطاء حوالي 10 دقائق ثم یعدل المح . 


التقدیم : ترفع الخضر الحشية بمرغاة واحدة واحدة وتصف في طبق التقدیم ثم 
ترتب حولها قطع اللحم ثم تسکب فوقها الصالصة وتقدم ساخنة . 
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البريك والعجائن المحشيّة 


الملسوقة 


يوضع ربع كيلو من السميد (1) الرقيق في ماعون مع نصف ملعقة قهوة من الملح 
الناعم ويسكب فوقه حوالي عشر لتر من الماء ويعجن الخليط باليد باستمرار حتى تتماسك 
العجينة وتتجانس . تسقى بعد ذلك العجينة تدريجيا بما يكفي من الماء مع استمرار 
العجن للحصول في النهاية على عجينة رخوة لزجة (2) القوام غير سائلة ولكن تتسرب 
نوعا ما بين الأصابع . تترك بعد ذلك العجينة جانبا قرابة نصف ساعة ثم تستعمل . 


يوضع الطبق النحاسي (3) العد لهذا الغرض مقلوبا الى أسفل فوق كانون كبير من 
الجمر آو فوق قدر مسطحة يغلي فيها باستمرار مقد ار من الماء والغرض من ذلك ان تكون 
الحرارة موزعة على نمط واحد وبانتظام تحت الطبق . عندما يسخن الطبق تبل اليد بالماء 
البارد وتؤخذ قطعة من العجين في حجم البرتقالة الصغيرة تترك العجينة تسيل بين 
الأصابع فوق الطبق بدون ان تطلق تماما وتجذب بسرعة حالما تمس سطح الطبق وتخلّف 
آنذ اك قشرة في منتهى الدّقة وتكرّر العملية بسرعة من مكان الى آخر تدريجيا حتى يغطى 





سطح الطبق بورقة مستديرة في الحجم الطلوب . حالما تجف الرقاقة (4) تفصل” 


أحرافها بحد السكين وترفع بلطف وتبسط فوق منديل رطب . تعاد اثر ذلك العملية من 
جديد حتى تتم كمية العجين . 1 


(1) السميد والسميذ : جريش القمح الصلب . (2) لزج لزوجا الشيء تمطط وتمدد ولم ينقطع 
وكان به ما يعلق باليد ... ( لاروس ) . الطبق النحاسي : یعرف عندنا بطبق الملسوقة . (4) الرقاقة 
الورقة من العجين . 


الورقة العادية 


0 غرام من الدقيق أنيخوويضة ولكة 
0 غرام من النشا اربع ملاعق من الزيت 
كناتى بیضات نصق ملعقة من الملح 


يكوّم الدقيق في صينية أو فوق طاولة ويجعل في وسطه حفرة تفقش فيها ثماني 
بيضات وتصب فیها اربع ملاعق من الزيت مع نصف ملعقة من الملح الناعم . يعجن بعد 
ذلك الخليط رويدا رويدا وعندما تتماسك العجينة ويتجانس قوامها تغطى وتترك جانبا 
حوالي نصف ساعة . تقسم اثر ذلك العجينة الى اقسام متساوية ويرق كل منها بالحلاج 
ان وجد أو بعود الرشتة فوق مائدة مرشوشة بالنشا وذلك في شكل ورقة سمكها مليمتر 
واحد تقريبا وترش أوراق العجين بالنشا عدة مرات اثناء الترقيق . تقص بعد ذلك 
الرقاقة في شكل مستدير قطر الواحدة 16 صنتمترا تقريبا وتستعمل لهذا الغرض إما 
القطاعة المعدنية المعدة لذلك ان وجدت والا نستعين بأداة اخرى مستديرة الحافة 


عجينة بريك الدنُوني 
الطريقة التقليدية 


كلو قرام نالمحي المتوسط 
0 غراما من الدقیق 


نصف لتر من الزیت 
0 راما من الستین 
ن نصف ملعقة من اللح 


يحمى نصف لتر من الزيت مع 50 غراما من السمن في قدر فوق نار قوية . يخلط 
السميد في صينية مع الدقيق ونصف ملعقة من الملح الناعم ثم يصب فوقه خليط الزیت 
والسمن ويعجن مع ما يكفي من الماء الفاتر للحصول على عجينة متماسكة ومتجانسة 
القوام . تغطى اثر ذلك العجينة وتترك جانبا حوالي نصف ساعة ثم تعرك من جديد بعض 
الوقت براحة اليد لتصنبح قابلة للترقيق . 


(1) رق رقا العجين ونحوه جعله دقيقا وهو مرقوق . (2) المحلاج : يعرف عندنا بالقلقال وهي 
اداة من خشب اسطوانية الشكل ذا قبقين يرق بها العجين . (3) عود الرشتة : عود رقيق مستطيل 
يرقق به العجين لعمل ورقة الرشتة وورقة البقلاوة وغيرها 
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طريقة عادية 


0 غرام من الدقیق (الفارینة) ریم‌التزمن الزيت 
0 غراما من الزبدة نصف ملعقة قهوة من اللح 


تكوّم الفارينة في صينية (1) وتجعل في وسطها فجوة . يسكب الزیت في الفجوة 
ویضاف اليه اللح والزبدة . تعجن بعد ذلك الفارينة وعندما يندمج فیها الدهن يضاف 
الیها ما يلزم من الاء البارد تدریجیا مع مواصلة العجن حتی نحصّل على عجينة 
متماسكة ومتجانسة القوام . تغطی اثر ذلك العجينة وتترك جانبا قرابة نصف ساعة ثم 
تهرك بعض آلوقت براحة اليد التصبح صالحة للترقیق . 


كيلو غرام من السمید 0 غراما من السمن 
نصف كيلو من الدقیق نصف لتر من الزیت 
0 غرام من الية الضان نصف ملعقة من ال ملح 


تقطع الألية (1) قطعا صغيرة وتذ اب فوق النار في نصف لتر من الزیت مع السمن ثم 
یصفی الخليط . يخلط السمید مع الدقیق ویوضع في قصعة ثم يضاف اليه اللح ویسکب 
فوقه خليط الزیت والسمن ویعجن حتی یمتص الدهن تماما . یسقی بعد ذلك الخلیط 
تدریجیا بما یکفی من الاء الدافء مع مواصلة العجن . عندما تتماسك العجينة 
وتتجانس تغطى وتترك جانبا قرابة نصف ساعة . تعرك بعد ذلك العجينة براحة اليد 
بعض الوقت ختی تصبح قابلة للترقیق وتستعمل . 


بريك بالبطاطا 
0 غرام من البطاطا اربع آوراق من اللسوقة 
0 غراما من العدنوس زیت للقلي 
0 غراما من الکبار 
0 فلفا 1 1 
اربع بیضات اقلق انود وملج 
0 غراما من ال 


(1) الصينية : طبق عريض من النحاس المقصدر مستدير صالح خاصة لعمل البقلاوة . 
(1) الألية : ال حسب اللسان الدارج التونسي . 
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الكفتاجي الدياري 


Les légumes saulés 




















La ûijja aux saucissons frais 




















۲ 


Tajine au fromage 


تنظف البطاطا وتسلق مدة تلفت ساعة :ياء الغا ثم تهرس بملعقة آو بشوکة 
الأكل . تسلق بيضتان كذلك في الماء الغالي وتقطع مكعبات صغيرة ويمكن سلقها مع 
البطاطا لوبح الوقت . ينظف ويقرم المعدنوس والبصل ويقى كلاهما بضع دقائق في ملعقة 
من الذيت أو في مقدار حجم فولة من الزيدة أومن السمن . ينظف الكبار ويفرم . تخفق 
الیشتان الباقيتان ثم تخلط مع جميع المواد المذكورة ثم يتبل الخليط بالفلفل الأسود 
والملح حسب الطعم . 


تبسط أوراق اللسوقة على طاولة واحدة واحدة وتطوى احرافها حتى تصبح الورقة في 
شكل مربع . يوضع في وسط كل منها ربع كمية الحشو وتطوى الورقة حول الحشو 
پاتماه خط الزاوية حتى تصبح البريكة في شكل مثلث . يسخن الزيت وحالما يسمع 
نشيشه وقبل ان يصعد منه دخان يقلى فيه البريك بالتعاقب ويقلب مرة واحدة حتى 
ينضج على الوجهين ثم يقطر في مصفاة ويقدم ساخنا مع قطع من الليمون ٠‏ 


بريك دياري (1) باللحم 


0 غراما من اللحم المفروم اربع أوراق من الملسوقة 
0 غراما من المعدنوس زیت للقلي 

0 غراما من البصل ليمون 

0 غراما من السمن فلفل أسود 

اربع بيضات ملح 


ينظف ويفرم المعدنوس والبصل . يتبل اللحم بالفلفل الأسود والملح ويوضع في برنية 
مع البصل فوق نار معتدلة ويترك حوالي ربع ساعة مع التحريك من حين لآخر : حالا 
ينضج اللحم وينشف ماؤه يدق بالهراس ويعاد الى الثار مع المعدنوس والسمن ويقلب 
الخليط باستمرار بملعقة خشبية قرابة خمس دقائق ثم يرفع عن النار . 

تبسط أوراق الملسوقة وتطوى احرافها لتصبح في شكل مربعات . ترتب في وسط كل 
ورقة ربع كمية الحشو وتفقص (2) حوله بيضة ثم تطوى فوقها الورقة بانس وي 
الزاوية لكأخذ البريكة شكل مثلث . يحمى زيت القلي على نار معتدلة ويقلى فيه البريك 
بالتكاقب عل الوجهين شرط ان تکون البيضة في النهاية رخوة (3) لا صلبة يقلن اثر 
ذلك البريك في مصفاة ويقدم ساخنا مع قطع من الليمون ٠‏ 


E 5 5006‏ 
(1) لدیاری + الطبوخ قي التزل . (2) فص تفقیصا البيضة : کسرها لیخرج ما فيها (. القاموس 
اليل ) : (3) رخو مروية حسب اللسان الد ارچ 
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بريك بالدحاج 


ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعویض اللحم الفروم بمقدار مصاثل من 


الدجاج . 
بريك بالتن 
0 غرام من التن الصبر ای اوزا ىعن ا لسوقة 
0 غراما من المعدنوس زیت لقلي البريك 
0 غراما من البصل ليمون 
اربع بيضات فلفل أسود وملح 


ينقى وينظف ويفرم المعدنوس والبصل فرما رفيعا . يفتت مقدار من التن المصبر في 
الزيت او يقطع صغارا (1) تطوى احراف ورقة الملسوقة لتصبح في شكل مربعات 
وتوضع في وسطها ربع كمية التن مع قليل من فريم المعدنوس والبصل . تسكب بيضة 
فوق الخليط وتذر فوق البيضة قبصة من الفلفل الأسود والملح . تطوى بعد ذلك ورقة 
الملسوقة وتقلى البريكة كما ذكر في وصفة البريك باللحم . 


صوابع الكرّاش (1) 


. دزينة من اوراق الملسوقة 
ملعقتان من الزيت للحشو 


نصف كيلو من لحم الخروف 
0 غراما من البطاطا (2) 


0 غرام من جبن القروییر زیت للقلي 
0 غراما من البحسل لیمون 
اربع بیضات فلقل آسود وملح 


يجرد اللحم من العظام ویقطع مکعبات في حجم حبة اللوبیا ویتبل بالقلفل الاسود 
والملح . يقشر البصل ویفرم . تحمی ملعقتان من الزیت فوق نار قوية وتقلی فیها مکعبات 
اللحم مع فریم البصل بضع دقائق ثم تغمر بمقداركاس من الاء . عندما يغلي الاء يغطى 
الوعاء ويترك على نار لينة حوالي نصف ساعة مع التحريك حینا بعد حين : في هذه الأثناء 


(1) الصغار : المتنامي في الصّغر . 
(1) صوابع الكراش : تعرف ایضا بصوابع اللسوقة ومعاصم الملسوقة وامخاخ مالحة وصوايع 
مافحة وفتایل العشي . (2) یمکن تعویض البطاطا بمائة غرام من اللوبیا الجاقة السلوقة في الاء 


تقشر البطاطا وتسلق ف الماء الغالي إلمالح حوالي 20 دقيقة ثم تقشر وتقطع مكعبات 
صغيرة . تسلق بیضتان كذلك في الماء الغالی وتقطع قطعا صغيرة ثم يقطع الجبن مکعیات 
في نفس الحجم . تخفق البيضتان الباقیتان خفقا خفیفا حتی یتجانس بیضها مع 
الأصفر . عندما ينضج اللحم وینشف ماوّه يرقع عن النار وحالا یسرد تضاف اليه 
القادیر المذكورة ویتبل الخلیط بالفلفل الأسود واللح حسب الذاق . 


تبسط ورقة من اللسوقة على طاولة ویوضع قرب حرفها الأمامي مقد ار ملعقة أكل من 
الحشو . یطوی الحرف الأمامي فوق الحشو وتطوی الاحرف الجانبية يمينا وشمالا 
لتصبح ورقة اللسوقة في شکل مستطیل عرضه 10 صنتمترا تقريبا . تلف اثر ذلك الورقة 
حول الحشو في شکل لفيفة اسطوانية ( معصم ) ثم تحشی أوراق الملسوقة الباقية بنفس 
الطريقة . يحمى زیت القلي في طاوة عميقة فوق نار قوية . تقلى بعد ذلك معاصم اللسوقة 
في الزیت ویضغط علیها بالشوكة في البداية حتی لا یشوه شکلها ثم تقلب وترفع بمرغاة 
حالما يحمر لونها وتقدم ساخنة مع قطع من اللیمون . 


صمصة مالحة 
0 غراما من هبرة الضاأن اربع بیضات 
0 غراما من الكبدة ملعقتان من الزیت للحشو 
كلية ضأن واحدة زیت للقلي 
0 غرام من جبن القرويير ليمون 
0 غراما من البضل فلفل أسود 
دزينة من أوراق الملسوقة ملع 


تنظف الكلوة وتنقى من العروق ومن الأجزاء الصلبة وتقطع مكعبات صغيرة . يقطع 
كذلك اللحم وبضعة (1)الكبدة مكعبات في نفس الحجم ثم يتبل كل ذلك بالفلفل الأسود 
والملح . يقشر البصل ويفرم . تحمى ملعقتان من الزيت في كفت (2) فوق نار حامية وتقلى 
قيه مکعبات اللحم والكلوة والكبدة مع فریم‌البصل ثم تمرق بمقدا ر کاس من الاء .عندما 
يغلي الماء يغطى القدر ويترك على نار لينة حوالي 20 دقيقة مع التحريك من وقت لآخر ‏ في 
5 الافتاء كاي بضتانري لیام الغا رتقطع قطعا صغير» . يقطع الجبن مكعبات في 
نفس الحجم . تخفق البیضتان الباقیتان في صحفة . حالما ينضج خليط اللحم وینشف 
ماوّه يرفع عن النار وحالا يبرد تضاف اليه الواد الأخری ویتبل الخلیط حسب الطعم 


(1) البضعة من الكيدة أو اللحم : القطعة منهما . (2) الكفت : القدر الصغيرة 
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تبسط ورقة من اللسوقة على الطاولة ویوضع فوق حرفها الأمامي مقدار ملعقة آکل 
من الحشو . یطوی الحرف الأمامي فوق الحشو ثم تطوی الاحرف الجاتبية لتصبح 
الورقة ا شکل مستطیل عوضه 5 صنتمترات تقریبا . تطوی بعد .ذلك الورقة تدریجیا 
باتجاه خط الزاوية ليصبح القرطاس في النهاية مثلث الشکل کوحدة الصمصة . 

تقلی بعد ذلك الصمصة الالحة في الزیت كما تقلی معاصم الکراش وتقدم . 


بريك الورقة 
0 غرام من لحم الخروف 


0 غرام من جبن القروییر 
0 غراما من البصل الفروم 


Ere‏ السمن 
نصف ملعقة قهوة من البهارات 
نصف ملعقة قهوة من الزعفران 


ست بیضات لیمون 
مقدار من عجین الورقة فلفل أسود 
زيت لقلي البريك لج 


يحضر مقدار من الورقة كما ذكر في بداية هذا الباب . 

يجرد اللحم من العظام ويفرم فرما دقيقا ويتبل بالبهارات والفلفل الأسود والملح ثم 
يضاف اليه السمن وفريم البصل ويقلى بضع دقائق في طاجن فوق نار قوية . يمرق اثر 
ذلك اللحم بمقد ار كأس من الماء ويترك على نار خفيفة مع التحريك من حين لآخر . في هذه 
الأثناء تسلق اربع بيضات في الماء الغالي وتقطع مكعبات صغيرة . يقص الجبن مكعبات 
في نفس الحجم وتخفق البيضتان الباقيتان . عندما ينضج اللحم وينشف ماؤه يرقع عن 
النار ويترك حتى یبرد . تضاف اليه أنذاك قطع البيض المسلوق ومكعبات الجبن 
والبيض المخفوق ويتبل الخليط بالزعفران والفلفل الأسود والملح حسب الطعم . 


تبسط مستديرات الورقة على طاولة واحدة واحدة ويوضع في وسط كل منها مقدار 
ملعقة أكل من الحشو ثم تطوى الورقة فوق الحشو في شكل نصف مستدير وتلسّق 
احرافها بقليل من آبیض البيض . تحمى كمية غزيرة من الزيت في مقلاة عميقة فوق نار 
حامية وتقلى فيه بريكات الورقة على الوجهين وتقدم ساخنة مع قطع الليمون . 
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بريك الدتوني (1) 


0 غرام من هبرة الضأن زیت لقن ابر 
0 غرام من جبن القروییر نصف ملعقة قهوة من القرفة 
0 غراما من البصل الفروم تصق ملعقة فهو افق (لتعفران 


0 غراما من السمن لیمون 
ثمانی بیضات فلفل آسود 
مقدار من عجين الورقة ملح 


بحضر مقدار من عجينة بريك الدنوني كما ذکر في بداية هذا الباب ٠‏ 


يفرم اللحم فرما دقيقا ویتبل بالقرفة والفلفل الأسود والملح ثم يضاف اليه السمن 
والبصل المفروم ويطهى حوالي نصف ساعة في نصف كأس من الاء فوق نار متوسطة 
]لكا رة افع التقليب من وقت لآخر . في هذه الأثناء تسلق ست بيضات في الماء الغالي 
وتقطع مكعبات صغيرة ثم يقص الجبن مكعبات في نفس الحجم . تخفق البيضتان 
الباقيتان خفقا خفيفا . عندما ينضج اللحم ويجف ماؤه يرفع عن النار وحینما يبرد 
يضاف اليه الجبن والبيض السلوق والبيض المخفوق ثم يتبل الخليط بالزعفران والفلفل 
الأسود والملح حسب المذاق . 


تقسم عجينة بريك الدنوني الى قطع في حجم البيضة وترقق بالقلقال في سمك مليمترين 
يبا ذ تقص في شكل مستديرات قطر الواحد حوالي 12 صنتمترات . تبسط بعد 
ذلك الورقة على طاولة أو في صحن مسطح ويوضع في وسطها مقد ار ملعقة أكل من الحشو 
ثم تطوى الورقة حول الحشو في شكل نصف دائرة وتلصق احرافها وتبرم بالأصابع في 
شكل حلزوني . يحمى مقدار كاف من الزيت في مقلاة عميقة فوق نار حامية وتقلى فيه 
بریکات الدنونی وتطفو على سفحه حتى يحمر لونها ثم تقطر في مصفاة وتقدم ساخنة مع 
قطع من الليمون عند الطلب ۰ 





(1) يعرف ايضا بالبريك الکسر 


البت اضج 


کیلو غرام من هبرة الخروف ملعقة قهوة من الفلفل الأسود 
مقدارمن عجينة البناضج نصف ملعقة قهوة من القرفة(1) 
0 غراما من السمن نصف ملعقة قهوة من الزعفران(2) 


یحضر مقد ار من عجينة البناضح كما ذکر من قبل . 


یفرم اللحم فرما رفیعا ویملح ویطهی قرابة نصف ساعة في مقدار کأس من الاء في 
برنية فوق نار معتدلة الحرارة . یتبل بعد ذلك اللحم بالفلفل الأسود والقرقة والزعفران ثم 
يضاف اليه السمن ویعدل تملیحه ویعاد بضع دقائق الى النار مع التقلیب التواصل 
بملعقة خشبية حتی یجف ماؤه ویتم نضجه . 


تقسم آنذاك عجينة البناضح الى قطع في حجم بيضة وترق بالقلقال في سمك ثلاثة 
ملیمترات على الأقل وتقص في شکل مستدیرات قطر الواحد 8 صنتمترات تقريبا . تبسط 
مستدیرات الورقة بالتعاقب على طاولة ویوضع وسط کل منها ملعقة من الحشو تم تطوی 
الورقة فوق الحشو في شکل نصف دائرة وتبرم أحرافها بالأصابع . تزين بعد ذلك 
وحدات البناضح بالنقاش (3) العد لذلك وتصف في طبق ثم تظهی في فرن متوسط 
الحرارة قرابة 20 دقيقة وتقدم باردة عادة > (1) (2) یمکن الاستغناء عن القرفة آوعن 
الزعفران آو عن کلیها حسب الذوق ۰ (3) النقاش : آداة شبيهة باللقاط تزين بها 
الحلویات . 


العجّة البسيطة 


اربع بيضات ملعقة من الهريسة 

اربعة فصوص من الثوم نصف ملعقة من الكروية 
اربع ملاعق من الزيت نصف ملعقة من فلفل الزينة 
ملعقتان من معجون الطماطم ملح 


تنقى حبات الكروية وتقشر فصوص الثوم ثم يدق كلاهما مع قليل من الملح . يحمى 
الزيت في كفت فوق نار قوية ويضاف اليه معجون الطماطم محلولا في مقدار كأس من الماء 
والهريسة وفلفل الزينة ودقة الكروية والثوم . حالما تغلي الصالصة تترك على نار هادئة 
حوالي ربع ساعة مع التحريك حينا بعد حين . يضاف بعد ذلك البيض ويخلط مع 
الصالصة وحالا یجمد 'تُعدل الملح وتقدم العجة ساخنة . 








۱ 
0 غراما من البطاطا ملعقتان من معجون الطماطم ۱ : : 
اربع بیشنات ۳ من الهزيسة ۳ minına (soufflé aux ccufs)‏ م 
اونعة فصبومن من الم نصف ملعقة من فلقل الزينة 3 
عشر لتر من الزیت نصف ملعقه من الكروية 


تنقی حبات الكروية وتقشر فصوص الثوم ثم یدق کلاهما مع قلیل من الملح . تقشر 
البطاطا وتقطع مکعبات صغيرة متعادلة . یحمی الزیت في قدر فوق نار قوية وتقلى فيه 
قطع البطاطا وتقلب حتی یحمی لونها . تضاف آنذ اك الطماطم محلولة في مقد ار کاس من 
الماء والهريسة وفلفل الزينة ودقة التوابل الاخری وتترك الصالصة تغلى على نار خفيفة ۱ 
حوالي ربع ساعة ثم يضاف البیض ویعدل التملیح . 
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البريك الدياري 





Le brik “maison” 


اد 


0 غرام من الجلبانة اعفان من معجون؛ الطماطم 
اربع بیضات ملعقة من الهريسة 

اریعة فصوص من الثوم نصف ملعقة من فلفل الزينة 
اربع ملاعق من الزیت نصف ملعقة من الكروية 


تنقی حبات الكروية وتقشر فصوص التوم ثم یدق کلاهما مع قلیل من ال ملح . يحمى 
الزیت في قدر فوق نار قوية ثم يضاف اليه معجون الطماطم محلولا في كأس من الاء 
والهريسة وقلفل الزينة ومدقوق الثوم والكروية وتترك الصالصة تغلي حوالي عشر دقائق . 
تقشر بعد ذلك الجلبانة وتضاف الى الصالصة مع ما یغطیها من الاء وحالا يغلي الاء 
يواصل الطهو على نار خفيفة مدة عشرین دقيقة مع التحريك حينا بعد حين : عندما 
تنضح حبات الجلبانة تعلك (1) الصالصة بعض الوقت اذا اقتضی الحال ثم يضاف 


البیض ویعدل اللح . 
عجّة بالهروس 
0 غراما من القلفل الحلو ملغقتان من معجون آلطماطم 
ازع بیضات. ملف من المريسة 
اربعة فصوص من الثوم نصف ملعقة من الكروية 


تنقى حبات الكروية وتقشر فصوص الثوم ويدق كلاهما مع قليل من الملح . تنظف 
قرون الفلفل وتزال اعناقها وبزورها ثم تقطع صغارا . يحمى الزيت في قدر فوق نار قوية 
وتقلى فيه مكعبات الفلفل وتقلب حتى توشك على النضج . يضاف بعد ذلك معجون 
الطماطم محلولا في مقدار کاس من الماء والهريسة وفلفل الزينة ودقة التوابل وتترك 
الضالصة تغلي على نار خفيفة حوالي ربع ساعة مع التحريك من وقت لاخر ثم يضاف 
افطل ول املع ! 


(1) علك الضالصة ١‏ تركها على التار يدون مرق ختی يركز قوامها 
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عجّة بالطماطم و الفلفل 


0 غراما من الطماطم الطازجة ملعقة من معجون الطماطم 
0 غراما من القلفل الحلو ملغقة من الهريية 

اربع بیضات تصف ملعقة من الكروية 
عشر لتر من الزیت نصف ملعقة من فلقل الزينة 
اربع فصوص من التوم ملح 


تنقی حبات الكروية وتقشر فصوص الثوم ویدق کلاهما مع قلیل من اللح . تنقی 
قرون الفلفل وتزال آعناقها وبزرها وتقطع صغارا . تنظف حبات الظماطم وتشق على 
نصفين وتعصر بالید لازالة بذورها ثم تقطع بدورها مکعبات صغيرة . یحمی الزیت في 
قدر وتقلی فيه بضع دقائق مکعبات الطماطم والفلفل مع التقلیب ثم يضاف معجون 
الطماطم ممزوجا بمقد ار كأس من الاء والهريسة وقلفل الزينة ومدقوق التوابل ویواصل 
الطهو کما ذکر فقي الوصفات السابقة . 


عجّة بالمشوية 


عحّة بالرقاز الطري 
0 غراما من الرقاز الطري ملعقتان من معجون الطماطم 
0 ملعقة امن الهريشة 
اربع بیضات من الهرب ۱ 
تصف ملعقة من الكروية 
نصف ملعقة من فلفل الزينة 


اربعة فصوص من التوم 
اربع ملاعق من الزیت 


تنقی حبات الكروية وتقشر فصوص الثوم ثم یدق کلاهما مع قلیل من الملح . یحمی الزیت في قدر 
فوق نار قوية ویضاف اليه معجون الطماطم محلولا في مقدار کأس من الاء والهريسة وفلفل الزينة 
ومدقوق التوابل وتترك الصالصة تغلي حوالي عشر دقائق . يضاف بعد ذلك الرقاز ویواصل الطهو مدة 
ربع ساعة مع التحريك من وقت لآخر . عندما ينضج الرقاز يضاف البیض وحالا يجمد یعدل المح 
وتقدم العجّة حالا 


عجّة بالقديد 


قدید مغلی حسب الرغبة 
مرقاز مغلي حسب الرغبة 


ملعقتان من الزیت 
ملعقة من إدام القدید 


0 غراما من الطماطم الطرية 
من 2 


ملعقة من معجون الطماطم 


0 غراما من الفلفل الحلو ملعقة من الهريسة 
اربع بیضات نصف ملعقة من الكروية 


اربع ملاعق من الزیت نصف ملعقة من فلفل الزينة 
اربعة فصوص من الثوم ملح 


تنقى حبات الكروية وتقشر فصوص الثوم ثم يدق كلاهما مع قليل من الملح . تشوى 
قرون الفلفل على الجمر أو على شعلة الغاز وتقشر ثم ترفع اعناقها وبزورها وتنظف جيدا 
بالماء البارد وتقطع مكعبات صغيرة . تنظف حبات الطماطم وتعالج بنفس الطريقة . 
يحمى الزيت في قدر فوق نار قوية ويضاف اليه معجون الطماطم ممزوجا بمقد ار کاس من 
الماء والهريسة وفلفل الزينة وما دق من توابل وعندما تغلي الصالصة تضاف اليها 
مكعبات الطماطم والفلفل ويواصل الطهو على نار هادئة حوالي 20 دقيقة . تفقس آنذاك 
البيضات في الصالصة وحاماتجمد يعدل الملح وتقدم العجة ساخنة . 


ینسح على منوال الوصفات السابقة مع تعويض الكروية بمقد ار مماثل قن الكمون . 


اربع بیضات ملعقة من الهريسة 
اربعة فصوص من الثوم 
ملعقتان من معجون الطماطم 


تصق ماعقه فن الروك 
نصف ملعقة من فلفل الزينة 


تنقی حبات الكروية وتقشر فصوص الثوم ویدق کلاهما مع قلیل من اللح . يقطع 
الرقاز انصافا والقدید مکعبات صغيرة . يحمى الزیت في قدر فوق نار قوية مع ملعقة من 
دهن القدید ثم تضاف اليه قطع القدید والرقاز ویمرق بربع لتر من الاء . عندما يغلي 
الماء یغطی الوعاء ويترك على نار لينة حوالي نصف ساعة مع التحريك من حين لآخر . 
عندما تنضج قطع القدید يضاف معجون الطماطم والهريسة وفلفل الزينة ودقة الثوم 
والكروية ویواصل الطهو مدة ربع ساعة . تفقس آنذاك البیضات في الصالصة ویعدل 
الح ثم تقدم العجة ساخنة . 


عجّة بالقوانز 


0 غرام من قوانز(1) الدجاج ملعقة من الهريسة 

اربع بیضات نصف ملعقة من الكروية 
آربعة فصوص من التوم نصف ملعقة من فلفل الزينة 
عشر لتر من الزیت فلفل اسود 

ملعقتان من معجون الطماطم ملح 


تنظف القوانز جيدا بالماء البارد وتنقى من الأجزاء غير الصالحة وتشطف من جديد 
ثم تتبل بالفلفل الأسود'والملح . تحضر دقة من الثوم والكروية كالمعتاد . يحمى الزيت في 
كفت فوق نار قوية وتقلى فيه قطع القوانز بضع دقائق . يضاف اليه بعد ذلك معجون 
الطماطم ممزوجا بمقدار كأس كبير من الماء والهريسة وفلفل الزينة والتوابل المدقوقة 
وحالا يغلي الماء يواصل الطهو على نار لينة مدة 20 دقيقة تقريبا مع التقليب من وقت 
لآخر . عندما تنضج قطع القوانز تعلّك الصالصة بعض الوقت اذا اقتضى الحال ثم 
يضاف البيض وحالا يجمد يعدل الملح ويقدم العجة ساحنة . 


عجّة بالرئقة 


واحدة من الرنقة الملحة ملعقتان من معجون الطماطم 
آربع بیضات ملعقة من الهريسة 

اربعة فصوص من الثوم نصف ملعقة من الكروية 
اربع ملاعق من الزیت نصف ملعقة من فلفل الزينة 


تشوی الرنقة على الوجهین فوق الجمر أو على شعلة الغاز وحالما ینکمش جلدها تقشر 
بالاصابع ثم یقطع رأسها وتقص زعانفها بالسكين . تشق اثر ذلك السمكة على نصفین 
بالطول وبعد ازالة احشانها تنقی من الشوك بکل دقة وتنقع حوالي ساعتین في الماء البارد 
للتنقيص من ملوحتها . تشطف بعد ذلك الرنقة من جدید ویفتت لحمها بالأصابع أو 
یقطم بالسکین قطعا صغيرة متساوية . ينسج آنذاك على منوال العجة البسيطة مع 
اضافة مکعبات الرنقة في بداية الطهو عندما تغلي الصالصة . 


(1) القوانز حسب اللسان الدارج التونسي : قوانص وفلوب وكبد الطیور الداجنة - 
(1) الرنقة : الرنكة . 


عجّة یالکعابر (3) 


0 غراما من هبرة العجل ملعقة من النعناع الجاف السحوق 
اربع بیضات نصف ملعقة من التابل 

اريعة قصوص من الثوم نصف ملعقة من الكروية 

عشر لتر من الزیت نصف ملعقة من فلفل الزينة 
ملعقتان من معجون الطماطم قلفل آسود 

ملعقة من الهريسة ملح 


يفرم اللحم فرما ناعما ويدق بالمهراس ثم یتبل بالفلفل الأسود والتابل والنعناع والملح 
حسب الطعم ويبندق (1) في حجم حبة الجوز أو يكيف في شكل عصيات في حجم 
الخنصر . تحضر دقة من الكروية والثوم کالعتاد ..یحمی :الزيت:وتقل فیبه 
بنادق (2) اللحم بضع دقائق ثم تضاف التوایل ویواصل طبخ العجة كما ذکر في وصفة 
العجة البسيطة مع امكانية استعمال البطاطا او الطماطم الطازجة والفلفل أو الهروس أو 
الخلبانة حسب الرغبة : 


عجّة بافخ 
مخ ضأن واحد ملعقة من الهريسة 
اربع بیضات نصف ملعقة من الكزوية 
اربعة فصوص من الثوم نصف ملعقة من فلفل الزينة 
اربع ملاعق من الزیت ليمونة صغيرة 
ملعقتان من معجون الطماطم ملح 


ينقع المخ في الاء البارد حوالي ساعتين ثم يقشر وینقی وبعد ان ينظف يسلق حوالي 
عشم دقائق في الماء الغالي مع مقدار من عصير اللیمون ویقطع مكعبات صغيرة متساوية ۱ 
تحضر دقّة من الكروية والثوم كالمعتاد . تطهى بعد ذلك العجة كما ذكر من قبل وتضاف 
مكعبات المخ في الصالصة خمس دقائق قبل نهاية الطبخ . 


(1) بتدق اللحم وغيره : كيّفه في شكل كريات صغيرة . (2) (3) : البنادق والكعابر : الكريات ٠‏ 
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معقودة بالبطاطا 
0 غرام من البطاطا فتجایخ صعیرمن الذیت 
0 غرام من العدنوس نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غرام من البصل فلفل آسود 
تماني بیضات ملح حسب الطعم 


" تسلق البطاطا في الاء قرابة 20 دقيقة وتقشر ثم تهرس جیدا بملعقة أو بمصفاة 
الخضر . ينظف العدنوس والبصل ویفرم کلاهما فرما دقیقا . تخلط الخضر الذکورة 
مع البیض ویتبل الخلیط بالفلفل الأسود والملح حسب الطعم مع اضافة فلفل الزينة عند 
الرغبة . یحمی الزیت في كيروانة أو في قالب مستدیر مماثل ويصب فيه الخلیط ویسوی 
سطحه ثم يوضع الوعاء في فرن معتدل الحرارة لدة 20 دقيقة تقریبا . في هذه الأثناء 
تمزر شفرة السکین مرة أو مرتین بين الخلیط وجدران الوعاء لتجنب الالتصاق وحالا 
یجمد الخلیط ویحمی سطحه تولج فيه شفرة السکین وتخرج فإذا كانت الشفرة جافة دلّ 
ذلك على اتمام النضج . یقلب آنذاك الوعاء في طبق التقدیم بمهارة ثم تقص العقودة 
ارباعا وتقدم . 


معقودة بالتن 


ینسج على منوال الوصفة السابقة مع اضافة مقد ار حسب الرغبة من التن الصبر في 
الزیت يفتت أو یقطم صغارا . 


معقودة بعظم الحوت 
ينسج على منوال وصقة العقودة البسيطة مع اضافة مقد ار حسب الرغية من البطرخ 
( عظم الحوت الملح ) یقطع قطعا صغيرة متعادلة . 
معقودة بالرنقة 
تنظف الرنقة بالاء البارد وتشوی على الجمر أو على شعلة الغاز وتقشر حالما ینکمش 
جلدها وینفصل نوعا ما عن اللحم ینقی بعد ذلك لحمها من الشوك ویفتت ثم ینقع قرابة 


ساعتین في الماء البارد للتنقیص من ملوحته ویشطف . ینسج بعد ذلك على منوال العقودة 
البسيطة مع اضافة فتات الرنقة والانتباه لا بقی فيه من ملوحة . 


معقودة بالجامور 


وصفة مماثلة للوصفة السابقة مع تعویض الرنكة الدقنة بمقد ار مماثل من الجامور 
الملح یعالج بنفس الطريقة . 


معقودة باطخ 
یغسل مخ ضأن وینقع قرابة ساعتین في الاء البارد ویشطف . يقشر بعد ذلك الخ 
بالأصابع وینقی من العروق ثم يسلق في الماء المالح مدة ربع ساعة مع قلیل من عصير 
اللیمون وحالا يبرد یقطع مکعبات صغيرة ویضاف الى خليط العقودة هریس فصين 
من الثوم . 
معقودة بالقنبلی 
ينسج على منوال العقودة بالبطاطا مع اضاقة 200 غرام من القنبلي ینظف عندئذ 
القنبلی ويسلق قرابة خمس دقائق في الماء المالح وبعد ان يقشر يقطع لحمه مکعبات 
صغيرة متعادلة ويضاف الى خليط العقودة . 
معقودة بالناني 
وصفة مطابقة لوصفة العقودة بالبطاطا . تنظف قطعة من المناني أو غيره من 


الأسماك الكبيرة الحجم وتقشر وتنقی من الشوك ان وجد وبعد ان تسلق قرابة عشر 
دقائق في الاء ا لالح تقطع مکعبات متعادلة وتضاف الى خليط العقودة مع فصين من الثوم 
الدقوق ونصف ملعقة من الهريسة عند الرغية . 


معقودة باللحم 


يتبل مقدار حسب الرغبة من اللحم الفروم الخالي من الشحم بقلیل من الفلفل 
الأسود واللح ویعرّق في برنية فوق النار مع قلیل من الزیت أو من السمن ویقلب 
باستمرار وحالا تنشف مائیته يرفع عن النار ويترك حتی یبرد . ینسج بعد ذلك على 
منوال الوصفات السابقة ویمکن تعویض اللحم الفروم النيء بمقد ار مماثل من اللحم 
الطبوخ الفاضل من طعام سابق يفتت أو یقطع صغارا . 


معقودة بالقو انص 


ينسج على منوال الوصفات السابقة مع استعمال مقدار حسب الرغبة من قوانص 
الدجاج أو غيرها من الدواجن تسلق قليلا في الماء وتقطع قطعا صغيرة . 


طاجين معدنوس 


0 غراما من اللحم الهبرة 
0 غرام من المعدنوس 

0 غرام من لباب الخبز البائت 
0 غرام من جبن القروییر 

0 غراما من اللوبیا الجافة 


5 غراما من جين البرمزان 
فنجان صغير من الزیت 

نصف ملعقة من معجون الطماطم 
نصف ملعقة من فلفل الزينة 
نصف ملعقة قهوة من البهارات 


0 غراما من البصل تمانی بیضات 
0 غراما من السمن فلفل سود وملح 


تنقی اللوبیا وتنظف وتنقم قرابة 12 ساعة في الاء البارد . یقطع اللحم مکعبات 
متساوية في حجم حبة الجوز ویتبل بالقلفل الأسود واللح . تقشر بصلة صغيرة وتفرم 

تحمی نصف كمية الزیت في قدر صغيرة فوق نار حامية وتقی فيها قطع اللحم بضع دقائق 
مع فریم البصل . تضاف الیها بعد ذلك اللوبیا ومعجون الطماطم وفنعل الزينة وتمزق 
بمقدار من الماء كاف لتغطیتها . عندما يغلي الماء تغطی القدر وتترك على نار لينة قرابة 45 
دقيقة مع التقلیب حینا بعد حين . في هذه الأثناء ینقی العدنوس ویفرم فرما ناعما ثم 





تبشر قطع الجین . یفتت مقدار من الخبز البائت أو من البشماط ویغریل خلال منخل 
دقیق . عندما ینضح اللحم وتلین حبات اللوبیا پرفع القدر عن النار ويترك جانبا . عندما 
يبرد اللحم يضاف اليه فریم العدنوس والجین وفتات الخبز والبهارات مع قبصة من 
القلفل الأسود ثم تخلط الواد المذكورة مع البیض والسمن ویملح الخلیط حسب الطعم . 


يحمى ما تبقی من الزیت في كيروانة أو في وعاء مماثل ويصب فيه الخلیط ویسوی 
سطحه ثم يوضع الوعاء في فرن معتدل الحرارة لمدة 20 دقيقه تقريبا . اثناء تلك الفترة 
تمرّر شفرة السكين مرتين أو ثلاث بين الخليط وجدران الوعاء لتجنب الالتصاق . عندما 
يجمد الخليط ويحمرٌ ينفذ بالسكين فاذا خرجت الشفرة جافة يسحب الإناء خارج الفرن 
ويقلب في طبق التقديم ثم يقص ارباعا ويقدم ساخنا . 


وصفة مماثلة للوصفة السابقة مع تعويض المعدنوس بنصف كيلو غرام من 
السبناخ . تنقى عندئذ أوراق السبناخ وتحذف اعناقها وبعد ان تغسل جيد ا بالماء البارد 
تقطع قطعا صغيرة وتعصر باليد . 
طاجين نعناع 
تنقى قتة من النعناع الجاف وتحذف اعناقها ثم تهرس أوراقها وتغربل خلال منخل 
دقيق . ينسج بعد ذلك على منوال طاجين المعدنوس مع تعويض هذا الأخير بهريس 
النعناع . 
طاجين جبن 


ينسج على منوال وصفة طاجين المعدنوس مع حذف هذا الأخير ومضاعفة مقادير 
الجبن . 
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طاجين قوطة 


0 غراما من اللحم الهبرة 
0 غرام من القوطة 

0 غرام من اللوبیا النقوعة 
0 غراما من فتات الخبز البائت 


نصف ملعقة من معجون الطماطم 
تصف ملعقة من فلفل الزينة 
فنجان واحد من الزیت 

بين ثماني وسته بیضات 


0 غراما من جبن القروییر فلفل آسود 
0 غراما من البصل الفروم ملح 


یقطم اللحم قطعا صغيرة متعادلة الحجم ويفرك بالفلفل الأسود واللح الناعم ثم يقلى 
بضع دقائق في نصف كمية الزیت مع فریم البصل . يضاف اليه بعد ذلك معجون 
الطماطم وقلفل الزينة واللوبیا ویغمر بمقدار من الاء كاف لتغطيته . عندما يغلي الاء 
یغطی القدر ويترك على نار هادئة قرابة 45 دقيقة مع التقلیب حینا بعد حين واضافة قلیل 
من الاء عند الحاجة . في هذه الأثناء يفرم جبن القرويير وتقص القوطة مکعبات متساوية 
وبحذر حتى لا يشوه شكلها . عندما ينضج اللحم وتلين حبات اللوبيا وينشف المرق 
نسبيا يجعل القدر ويترك جانبا . حالما يبرد اللحم يضاف اليه فريم القرويير وفتات الخبز 
ثم تخلط المواد المذكورة مع البيض ويتبل الخليط بالفلفل الأسود والملح حسب الطعم . 


يحمى الفرن . يحمى ما بقي من الزيت في كيروانة ويصب فيها الخليط ثم توزع على 


سطحه قطع"القوطة بانتظام ثم يطهى الطاجين ويقدم كما يطهى ويقدم طاجين 


المعدنوس . 


طاجين زدف 


0 غراما من اللحم الهبرة 
0 غرام من جبن القرويير 
0 غرام من جبن هولاندة 
0 غرام من التن المصبر 

0 غراما من اللوبيا المنقوعة 
0 غراما من البصل المفروم 
0 غراما من جبن تستور 


5 غراما من معجون الطماطم 
قطعة صغيرة من الخبز البایت 
فنجان من الزیت 

تسع بیضات 

قلفل آسود 

ملح حسب الطعم 


یقطع اللحم قطعا متساوية في حجم بیض الحمام ویعد ان يتبل بالفلفل الأسود واللح 
يضاف اليه فریم البصل ويقلى بضع دقائق في نصف فنجان من الزیت في قدر صغير قوق 


نار قوية . يضاف اليه اثر ذلك معجون الطماطم وقلقل الزينة واللوبیا ويغمر بمقدار من 
الاء كاف لتغطيته . عندما يغلي الاء يترك الوعاء مغطی على نار لينة قرابة 45 دقيقة مع 
التقليب من حين لآخر . في هذه الأثناء يحك جبن القرويير بالبشرة ثم یفتت لباب الخبز 
البائت ويغريل . يقص جبن تستور وجبن هولاندة قطعا رقيقة متعادلة والتن في شكل 
کنات صتغيرة . تسلق ثلاث بیضات وتقص انصافا بالطول . 


عندما تنضح قطع اللحم وحبات اللوبیا یرفع الوعاء عن النار وحالا يبرد اللحم 
يضاف اليه فتات الخبز والجبن الرحی ومکعبات التن وتخلط العناصر المذكورة بالبیض 
النىء ثم یتبل الخليط بالقلفل الاسود واللح حسب الطعم » تحمی بعد ذلك نصف كيلة 
من الزیت في كيروانة أو في وعاء مماثل ثم يصب فيه الخلیط ویسوی سطحه . تولج فيه 
آنذاك قطع الجبن وقطع البیض السلوق واحدة واحدة بانتظام وبحذر حتی لا یشوه 
شکلها . يطهى بعد ذلك طاجين الزدف ویقدم كما يطهى ویقدم طاجین العدنوس . 


طاجین أمالح (2) 


0 غراما من البصل الفروم 
نصف ملعقة من معجون الطماطم 
نصف ملعقة من فلفل الزينة 
فنجان من الزیت 


0 غراما من اللحم الهبرة 
0 غرام من الأمالح (1) 
0 غرام من جبن القروییر 
0 غرام من اللوبیا النقوعة 


0 غرام من لباب الخبز البائت ثماني بیضات 
0 غراما من الزیتون الملح فلفل آسود وملح 


تنطف الأمالح جيدا بالاء البارد وتقطع في شکل مکعبات صغيرة ویقطع جبن القرويير 
قطعا في نفس الحجم . ینظف الزیتون ویفرم فرما خشنا بعد إزالة نویاته . ینسح بعد 
ذلك على منوال وصفة طاجین العدنوس . 


طاجين جلبانة 
يقشر مقدار كيلو غرام واحد من الجلبانة الطازجة البالغة وتسلق حباتها مدة عشر 
دقائق في ماعون مكشوف حتى تحتفظ بلوتها وتقطر . ينسج بعد ذلك على منوال وصفه 


طاجين المعدنوس مع تعويض هذا الأخير بالجلبانة السلوقة 


(1) الأمالح : خضر مصيّرة . (2) يعرف أيضا بطاجين بر اأص 


0 غراما من هبرة الضان 
0 غرام من جبن القروییر 
0 غرام من الفلفل الطری 
5 غراما من حبق البرمزان 
5 غراما من معجون الطماطم 
نصف كيلو من البطاطا 


فنجان من الزیت 

جمعلة من السمن للنکهة 
ملعقه من البصل الفروم 
ملعقة من العدنوس الفروم 
قیختان من الزعفران 

نصف ملعقة قهوة من البهارات 


يقطع اللحم قطعا صغيرة متعادلة وبعد ان يفوح بالقلقل الأسود والملح يقلى بضع 
دقائق في الزیت مع البصل الفروم ثم تضاف اليه اللوبیا والطماطم ویمرق بقلیل من 
الاء . حالما يغلى الاء يقطى الوعاء ویترك على نار هادئة مع التقلیب من وقت لاخر . في 
هذه الأثناء ینظف الخ وینقع نصف ساعة في الماء البارد وبعد ان يقشر وینقی من العروق 
يسلق قرابة عشر دقائق في الماء المغلي ویقطع مکعبات في حجم حبة البوفريوة . تسلق کذلك 
البطاطا في الاء بين 20 و 30 دقيقة حسب نوعیتها وتقطع في حجم مکعبات الخ . تسلق 
ایضا بیضتان أو ثلاث مع البطاطا لربح الوقت وتقطع مکعبات في نفس الحجم . يفقت 
لباب الخبز ويغربل ویقص جبن القرويير وجبن هولاندة قطعا متساوية ویبشر جبن 


عش بیضات فلفل آسود وملح 

يقطع اللحم قطعا متساوية في حجم حبة الجوز وبعد ان یتبل بالغلفل الأسود والملح 
يضاف اليه البصل الفروم ویقلب بضع دقائق في نصف فنجان من الزیت . يضاف اليه 
بعد ذلك معجون الطماطم ویغمر بمقدار من الاء كاف لتغطيته . حالما يغلي الاء تغطى 
القدر وتترك على نار هادئة قراية 45 دقيقة مع التحريك من وقت لاخر وزيادة قلیل من 
الماء عند الحاجة . في هذه الأثناء تشوی قرون الفلفل على الجمر أو تسلق في الاء أو تقلى 
في الزيت ثم تحذف بزورها وتقطع مكعبات صغيرة . تسلق البطاطا في الماء وترفس بملعقة 
جيدا ثم تمرر خلال منخل دقيق . يقطع جبن القرويير قطعا صغيرة ويحك جبن البرمزان 
بالمبشرة . يخفق البيض في صحفة ويترك جانبا 





عندما ينضج اللحم يترك يعض الوقت حتى يبرد ثم تضاف اليه عصيدة البطاطا 
وقطع الفلفل وفريم المعدنوس ومكعبات القرويير ومبشور البرمزان والسمن والبيض 
المخفوق ثم يتبل الخليط بالزعفران والبهارات والقلفل الاسود ويملح حسب الطعم 
يطهى بعد ذلك طاجين الخفاف في « الكعكة » على كانون الغاز أو في كيروانة داخل فرن 


البرمزان : 


عندما ينضج اللحم ويبرد تضاف اليه العناصر المذكورة ويخلط جيدا مع ما بقي من 
البيض النيء ثم يتبل الخليط بالقلفل الأسود ويملح حسب الطعم . يطهى بعد ذلك 
طاجين المخ في الكعكة على الغازاوبين نارين على الجمر أو في الفرن كما سبق ذكره في 


وصفة طاجين المعدنوس . 


طاجين باذنجان 


0 غراما من هبرة العجل 
0 غرام من الباذنجان 

0 غرام من جبن القرويير 
0 غرام من اللوبيا المنقوعة 


5 غراما من معجون الطماطم 
ثماني بيضات 

فنجان من الزيت للطهو 

ملعقة أكل من البصل المفروم 


معتدل الحرارة كما ذكر بالنسبة لطاجين المعدنوس ويقدم بنفس الأسلوب . 


طاجين مخ 


0 غرام من هبرة الضان 
0 غرام من اللوبيا المنقوعة 
0 غراما من جبن القرويير 
0 غراما من جبن المقرونة 

0 غراما من حبن هولاندة 

0 غراما من فتات الخيز البانت 
0 غراما من البصل المفروم 
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5 غراما من معجون الطماطم 
ثماني بیضات 

مخ ضان واحد 

نصف رطل من البطاطا 

فنجان من الزیت 

فلفل اسود 

ملح حسب الطعم 





0 غرام من فتات الخبز البائت زیت لقلي الباذنجان 
0 غراما من جبن القرونة نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غراما من السمن فلفل آسود وملح 


یقطم اللحم قطعا صغيرة متعادلة ویتبل بالفلفل الأسود واللح ثم يقلى قرابة خمس 
دقائق في الزیت مع فریم البصل . يضاف اليه اثر ذلك فلفل الزينة ومعجون الطماطم 
واللوبیا ثم یمرق بمقد ار من اللاء كاف لتغطيته . عندما يغلي الماء يغطى القدر ويترك على 
نار لينة مع التخزيك حینا بعد حين . في هذه الأثناء ینظف الباذنجان وتحذف اعناقه 
وبذوره وبعد ان يقطع في شكل مکعبات صغيرة متعادلة الحجم يتبل بالفلفل الأسود 
والملح . يحمى زیت القلي في طاوة . تحمر مکعبات الباذنجان في الزيت ثم تقطر في مصفاة 
وتترك جانبا . يفتت لباب الخبز ويغربل . يقطع القرويير قطعا صغيرة ويحك جبن 
القرونة بالبشرة ويخفق البيض في صحفة . عندما تنضج قطع اللحم وتلين حبات اللوبيا 
تترك بعض الوقت حتى تبرد ثم نضاف اليها قطع الباذنجان والجبن وفتات الخبز 
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رالسمن ثم تخلط المقادير المذكورة مع البیض ویتبل الخليط بالقلفل الأسود واللح حسب 
الطعم . یطهی بعد ذلك طاجین الباذنجان ویقدم كما یطهی ویقدم طاجین العدنوس . 


طاجین بطاطا (1) 


ینسج على منوال الوصفة السابقة مع تعویض الباذنجان بمقدار مماثل من البطاطا 
تعالج بنفس الاسلوب . 


طاجین بلنکیط 


يؤخذ مقدار نصف رطل تونسي من الخبز الفرنسي البائت وبعد ان یقطع في شکل 
مکعبات صغيرة متساوية يحمرٌ في الزیت ویقطر في مصفاة . ینسج بعد ذلك على منوال 
الوصفتین السابقتین وتحل قطع الخبز القلي محل قطع الباذنجان والبطاطا . 


طاجین بنادق 


0 غراما من هبرة العجل 

0 غراما من جبن القروییر الفروم 
0 غراما من فتات الخبز البائت 
عشر لتر من الزیت 


نصف ملعقة من الهريسة 
ملعقة من التعناع الجاف الفتت 
نصف ملعقة من التابل 

نصف ملعقة قهوة من البهارات 
فلفل آسود وملح 


یفرم اللحم بالاكنة العدة لذلك ویضاف اليه التابل وفتات النعناع مع نصف ملعقة 
قهوة من البهارات ثم يملح حسب الطعم ویبندق في حجم حبة البوفريوة . تحمی 
نطف كمية الزیت في قدر صفيرة وتقلی فيه کریات اللحم بضع دقائق حتی تتماسك ثم 
تضاف اليها الهريسة وتغمر بالماء . عندما يغلي الاء يغطى الوعاء ويترك على نار هادئة 
قرابة نصف ساعة مع التحريك بلطف من حين لآخر . عندما تنضج البنادق تعلك الوقت 
الكافي وتترك حتى تبرد ٠‏ يضاف اليها آنذاك الجبن وفتات الخبز ويخلط كل ذلك مع 
البيض بعد التأكد من جودته . يتبل اثر ذلك الخليط بالفلفل الأسود والملح حسب الطعم 
ثم يطهى طاجين البنادق ويقدم كما تطهى وتقدم الطواجن السابقة . 





(1) يعرف ایضا بطاجين فريتلة 
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۲ 


طاجين سلاطة (1) 


0 غرام من هبرة العجل ثماني بیضات 
0 غراما من الطماطم لنموته معلحة رة 
0 غراما من الفلفل الحلو قتجان من الزیت 


0 غراما من اليد 
0 غرام من جبن القروییر 
0 غرام من لباب الخبز البائت 
0 غراما من الکبار الملح 


نصف ملعقة من معجون الطماطم 
نصف ملعقة من فلفل الزينة 
نصف ملعقة من التابل 

فلفل آسود وملح 


یقطع اللحم مکعبات في حجم حبة الجوز وبعد ان یتبل بالفلفل الأسود واللح يقلى 
بضع دقائوال نضف کمية الزیت:مع بضلة صنفيرة مفزومة ثم يضاف الیه معجون 
الطماطم وفلقل الزينة ویمرق بقلیل من الماء . عندما يغلي الماء يغطى القدر ويترك على نار 
هادئة مع التكريك حینا يعن حین وتعویض الماء االتبخر عند الحاجة :في هذه:الاثناء 
یشوی البصل الباقي وقرون الفلفل وحبات الطماطم على الجمر أو على الغاز وتنظف كما 
ذکر فٍ وصفات السلاطة الشوية ثم تقطع مکعبات صغيرة متعادلة .. ینظف الکبار 
وتقطع الليمونة المملحة صغارا بدون تقشير . يحك لباب الخبز بالبشرة ویقطع الجبن 
قفا فة بقع البیجوهق ضحفة: 

عندما تنضح قطع اللحم تترك بعض الوقت عل حدة وحالا تبرد تضاف الیها الخضر 
المشوية والکبار واللیمون وفتات الخبز والجبن والتابل ویخلط كل ذلك مع البیض الخفوق 
ثم یتبل الخليط بالفلفل الأسود واللح حسب الطعم . یطهی بعد ذلك طاجین السلاطة في 
الكعكة أو في القرن ویقدم كما یطهی ویقدم طاجین العدنوس . 


(1) یعرف آیضا بطاجین الشوية 
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طاجین كفتاجي 


0 غرام من هبرة العجل 


0 غراما من جين البرمزان 
0 غرام من الطماطم الطازجة 


5 غراما من معجون الطماطم 


0 غرام من الفلقل الحلو بطلاة عیفر هنووید 
0 غرام من القرع الأحمر عشر لتر من الزیت للطهو 
0 غرام من البطاطا زیت للقلی 

0 غراما من الکبدة تصفك ملحقة من القائل 
0 غرام من جبن القروییر عشر بیضات 

0 غرام من لباب الخبز البائت قلفل أسود وملح 


یقطع اللحم مکعبات في حجم حبة الجوز وبعد ان یتبل بالفلفل الأسود واللح يضاف 
اليه فریم البصل ويقلى مقد ار خمس دقائق في نصف قنجان من الزیت . يضاف اليه بعد 
ذلك معجون الطماطم ویغمر بكأس من الاء . عندما یغلی الماء یغطی القدر ویترك على نار 
لينة مع التحريك حینا بعد حين . في هذه الأثناء تنظف الخضر وتنقی جیدا کل منها 
حسب نوعه ثم تقطع قطعا صغيرة متعادلة وتترك جانبا . تقطع الكبدة في حجم قطع 
اللحم . یحمی زیت القلي في مقلاة عميقة فوق نار قوية وتقلی فيه بیضتان . تنشل 
البیضتان بمرغاة وتقطم قطعا صفيرة . تقلی بعد ذلك قطع الكبدة ثم قطع الخضر 
بالتعاقب وتقطر في مصفاة . یحك البرمزان بالبشرة ویقص القرويير صغارا . يفت لباب 
الخبز ویغربل وف آخر الامر یخفق في صحفة ما تبقی من البیض . 


عندما ینضح اللحم يترك حتی يبرد ثم تضاف اليه معکبات الخضم والكبدة والبیض 
القلي والجبن وفتات الخبز وتخلط القادیر المذكورة جیدا مع البیض النيء الخفوق ثم 
یتبل الخلیط بالتابل والفلل الأسود ویملح حسب الطعم . یطهی بعد ذلك طاجین 
الكفتاجي في الفرن أو في الكعكة أو بين نارين كما یطهی ویقدم طاجین العدنوس . 
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طاجين عخة 
مقادير للعجة 
اريع بیضات ملعقة من الهريسة 


تصف ملعقة من الكروية 
نصف ملعقة من فلفل الزينة 
زيت لقلي البیض وملح 


اربعة قصوص من التوم 
ملعقتان من الزیت للطهو 
ملعقتان من معجون الطماطم 
مقادیر للطاجین 


0 غرام من هبرة العجل فریم بصلة صغيرة 


0 غراما من جبن القروییر ست بیضات 
0 غراما من لباب الخبز البائت عشرلتر من الزیت 
5 غراما من معجون الطماطم فلفل اسود وملح 


بضع دقائق في نصف كيلة من الزیت مع بصلة صغيرة مفرومة . يضاف اليه بعد ذلك 
معجون الطماطم وربع لتر من الماء . عندما يغلي الماء یغطی الوعاء ويترك على نار خفيفة 
مع التحريك من وقت لآخر . في هذه الأثناء يطهى مقدار من صالصة العجة 
البسيطة (1) وحالما تنضج وتثخن شینا ما تترك جانبا . تقلى اربع بيضات في مقدار من 
الزيت وترفع بمرغاة ثم تقطع قطعا صغيرة وتضاف الى الصالصة . يفتت لباب الخبز 
ويغريل ٠‏ بقطع الجبن قطعا صغيرة أو يحك بالمبشرة حسب الرغبة . يخفق ما بقي من 
التتخن ‏ 


يقطع اللحم قطعا صغيرة في حجم بیض الحمام ویتبل بالفلفل الأسود والملح ثم يقلى 


عندما ينضح اللحم ويبرد تضاف اليه العجة والجبن وفتات الخبز وتخلط القادیر 
الذکورة مع البیض الخفوق جيدا ويفوح الخلیط حسب الطعم . یطهی بعد ذلك طاجير 
العجة ویقدم كما یطهی ویقدم طاجین العدنوس ۰ 


(1) راجم باب العجة -یمکن استعمال اي نوع آخر من العجة بدلا عن العجة البستيطة 
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طاجین شکشوکة ۳۹ 


مقادیر للشکشوکة 

نصف ملعقة من فلفل الزينة 
تضنق ملعقة من لهزسد 
نصف ملعقة من إدام القديد 
قديد ومرقاز حسب الرغبة 
ملح ناعم حسب الطعم 


0 غرام من الطماطم الطرية 
0 غراما من البصل 

0 غرام من الفلفل الحلو 
0 غرام من القلفل الحار 
ملعقتان من الزبت 


مقادیر للطاجین 
0 غرام من هبرة العجل تمانی بیضات 
0 غرام من جبن القروییر عشر لتر من الزیت 
0 غراما من لباب الخبز البائت فلفل آسود 


5 غراما من معجون الطماطم ملح حسب الطعم 

تطهی شكشوكة طماطم وفلفل (1) بالرقاز المغلي وقطع صغيرة من القدید الخالي من 
العظام وحالا تنضح تترك جانبا . يقطع اللحم قطعا صغيرة متعادلة وبعد ان یتبل 
بالفلفل الأسود والملح يقلى قرابة خمس دقائق في ملعقتین من الزیت مع قلیل من البصل 
الفروم ثم يضاف اليه معجون الطماطم ویغمر بمقدار من الاء كاف لتقطیته . عندما 
يغلي الاء تخفف الحرارة ویواصل الطهو مع التقلیب حینا بعد حين وتعویض الاء عند 
الحاجة . في هذه الاثناء يحك لباب الخبز بمبشرة ویقطع الجبن قطعا صغيرة ثم یخفق 
البیض في صحفة على حدة . 


عندما ینضج اللحم يترك حتی یبرد ثم تضاف اليه الشکشوكة والجین وفتات الخبز 
ثم یخلط كل ذلك جیدا مع البیض الخفوق ویتبل الخليط بالفلفل الأسود واللح حسب 
الطعم . یطهی بعد ذلك طاجين الشكشوكة في الفرن أو في الكعكة كما یطهی طاجین 
المعدنوس . 1 


(1) الشكشوكة والقديد والمرقاز : راجع باب الخضر وباب اللحوم المحقوظة 
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دجاجة متوسطة الحجم فنجان من الزيت 
مخ عجل واحد ليمون حامض 
اربع وعشرون بيضة فلفل آسود وملح 


تنظف الدجاجة وتقطع ارباعا وبعد ان تتبل القطغ بالفلفل الأسود والملح تسلق في لتر 
ونصف من الماء مدة ساعة تقريبا . حالما تنضج القطع تقطر بعض الوقت في مصفاة ثم 
تجرد من العظام ويفتت لحمها بالأصابع . يحضر المخ كما ذكر في باب الجزارة وبعد ان 
يقشر وينقى من العروق يسلق هو الآخر حوالي ربع ساعة في الماء الغالي ويقطع مكعبات 
صغيرة متعادلة . تجمّد ست بيضات كذلك في الماء المغلي وبعد ان تبرّد في مصفاة تحت 
الحنفية يفرد بيضها بلطف ويقطع قطعا صغيرة اما الأصفر فيترك صحيحا ليستعمل في 
ما بعد . توضع اثر ذلك قطع الدجاج وقطع المخ مع قطع أبيض البيض المسلوق في 
ماعون ویضاف اليها البيض النيء ثم يخفق الخليط جيدا بالقصرب السلك أو بالضرب 
الكهربائي ویتبل بالقلفل الأسود والملح حسب الطعم . يدهن بعد ذلك قالب بمقد ار كاف 
من الزيت ويسكب فيه الخلیط شرط ان لا يفوق نصف علو القالب ثم يرتب أصفر 
البيضات المسلوقة على سطحه . 


يسخن مسبقا الحمام الائي (1) داخل الفرن أو على الغاز ويطهى فيه الخليط بحرارة 
مرتفعة حوالي دقيقتين ثم بحرارة معتدلة مدة ساعة تقريبا مع مراقبة الطهو حينا بعد 
حين . عندما يجمد الخليط ويحمر سطحه تولج فيه شفرة السكين فاذا خرجت جافة 
تسقى المنينة بكأس من مرقة الدجاج ويرفع القالب من النار بعد خمس دقائق . يقلب بعد 
ذلك القالب في طبق التقدیم وتترك المنينة حتى تبرد تماما . 


التقديم : تقص النينة في شكل شرائح سمكها صنتمتران تقريبا وتقدم مع ارباع 
من الليمون الحامض . 


(1) الحمام الماني : ويعرف ايضا بحمام مريم وهو وعاء يغلي فيه مقدار من الماء على النار او داخل 
الفرن يوضع فيه وعاء ثان يحوي الطعام المزمع طهوه 
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هرقمة قريقية 
کراع بقر واحد نصف ملعقة قهوة من القرفة 
0 غراما من جبن القروییر نصف ملعقة آکل من الكروية 
0 غراما من الزيدة رغیف مستطیل واحد 
اريعة فصوص من الثوم زيت لقلي الخبز 
ست بیضات فلفل آسود 
ملعقة قهوة:من الخل ملح حسب الطعم 


یشاط الکراع ویعالج كما ذکر في باب الجزارة وبعد ان ينظف جیدا يكسر بالساطور 
الى ثلاثة أو آربعة اجزاء . يقشر الثوم وتنقی حبات الكروية ویدق کلاهما مع قلیل من 
املح . تفرك بعد ذلك قطع الکرا ع بالفلفل الأسود والملح وتطهی قرابة ثلاث ساعات في لتر 
من الماء مع التوابل المدقوقة . في هذه الأثناء يؤخذ رغيف مستطيل بائت من النوع 
الفرنسي ويقص في شكل حلقات رقيقة متساوية . يحمى مقدار كاف من الزيت أو من 
الزبدة في طاوة وتقلى فيه قطع الخبز على الوجهين وتقطر في مصفاة . عندما تنضج الكراع 
تجرد من العظام ويفتت لحمها قطعا صغيرة متعادلة . تصفی المرقة وتعاد الى النار بعض 
الوقت حتى تخثر نوعا ما ثم تترك جانبا ٠‏ 


تدهن كيروانة بقليل من الزبدة ويفرش قاعها بثلث حلقات الخبز المقلي وتسقى 
الحلقات شینا فشینا بمرقة الهرقمة بقدر ما يمتصه الخبز ثم يرتب فوقها نصف كمية 
لحم الكراع . تصف بعد ذلك طبقة من خلقات الخبز فتسقى بدورها بمقدار من المرقة 
وتفرش فوقها ما بقی من مكعبات اللحم واخيرا يصف بانتظام ما بقي من حلقات الخبز ٠‏ 
يفقس البيض في صحفة ويضاف اليه الجبن المرحي والقرفة والخل مع شيء من الملح 
الناعم حسب الطعم ثم يخفق المزيج بمضرب حتى يتجانس ويسكب فوق حلقات الخبز 
مع اضافة قطع صغيرة من الزبدة على سطح الطاجين . تطهى بعد ذلك الهرقمة القريقية 
حوالي ربع ساعة في فرن معتدل الحرارة وحالا تجمد ويحمر سطحها تقص ارباعا وتقدم 
ساخنة كغيرها من الطواجن السابقة . 
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طاجين ملسوقة 


0 غراما من اللحم الهيرة 

0 غراما من البطاطا 

0 غرام من جبن القروییر 

0 غراما من اللوبیا النقوعة 
0 غراما من الزيدة للقالب 

5 غرامامن الترمذاخ الرحی 


بصلة صغيرة مفرومة 

عشر لتر من الزیت للطهو 

ملعقة كبيرة من فتات الخبز البائت 
نصف ملعقة قهوة من القرفة 
زیت لدهن آوراق اللسوقة 
قبصتان من الزعفران 


8 من اوراق اللسوقة عشر بیضات 
فلفل آسود ملح ناعم حسب الطعم 


یقطم اللحم في شکل مکعبات صغيرة متناسبة ویتبل بالفلفل الاسود ثم يقلى قرابة 
خمس دقائق في عشر لتر من الزیت مع البصل الفروم ثم تضاف اليه اللوبیا ويممرق 
بالماء . عندما يغلي الماء يغطى القدر ويترك على نار لدنة مع التقليب من وقت لآخر . في هذه 
الأثناء تنظف البطاطا وتسلق مدة 20 دقيقة مع اربع بیضات ثم يقشر كلاهما ويقطع 
مكعبات صغيرة . يقطع جبن القرويير صغارا ويحك جبن المقرونة بالمبشرة . تدهن 
آوراق الملسوقة واحدة واحدة غلن الوجهين بقليل من الزيت لتصبح لينة اكثر . 

حالما تنضج حبات اللوبيا وقطع اللحم ويجف الماء نسبيا يرفع الوعاء عن النار . 
عندما يبرد اللحم تضاف اليه قطع البطاطا والبيض المسلوق والجبن وفتات الخبز . 
تخلط بعد ذلك المقادير المذكورة جيدا مع ست بيضات نيئة ثم يتبل الخليط بالقرفة 
والفلفل الأسود والزعفران ويملح حسب الطعم . يحمى الفرن بحرارة معتدلة . يدهن 
بالزيدة ماعون مستدير صالح للفرن قطره يساوي حجم أوراق اللسرقة وتطبق في قاعه 
ست من الأوراق المذكورة ثم يرتب فوقها نصف الخليط . توضع بعد ذلك ست من أوراق 
الملسوقة بنفس الطريقة ويبسط فوقها ما تبقى من الخليط وأخيرا يفرش ما بقى من 
الملسوقة بنفس الأسلوب ثم يدهن سطحها باصفر بيضة عند الرغبة . يوضع أنذاك 
طاجين الملسوقة في فرن معتدل الحرارة قرابة 20 دقيقة وعندما يجمد ويحمرٌ سطحه 
يرفع عن النار . 


التقديم : يقص الطاجين ارياعا متعادلة ويقدم سخنا . 
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بريكة مالحة = 


دجاجة متوسطة الحجم 0 غراما من الزیدة 

دزينة من آوراق اللسوقة قطعتان من الجین الطري 

دزينة من البیض عشر لتر من الزیت للطهو 

0 غرام من العدنوس زیت لدهن اللسوقة وقلي القوانص 
0 غرام من جبن القرويير اصفر بيضة واحد للزينة 

0 غراما من البصل القروم قلقل آسود وملح حسب الطعم 


تنظف الدجاجة وتقطم قطعا متعادلة . تتبل القطع بالفلفل الأسود واللح وتقلى بضع 
دقائق في الزیت مع فريم البصل ثم تغمر بمقد ار من الماء كاف لتغطیتها . عندما يغلي الماء 
یغطی القدر ویبقی على نارلينة مع التقلیب حینا بعد حين . في هذه الأثناء ینقی العدنوس 
وینظف ویفرم . تنقی وتنظف القانصة والقلب وکبدة الدجاجة وتقطع قطعا صغيرة ثم 
تتبل بالفلفل الأسود واللح ویضاف الیها العدنوس . تقلى بعد ذلك الواد الذکورة بضع 
دقائق في برنية مع « فولة » سمن أو ملعقة من الزیت بدون ماء وتترك جانبا .تیبیس ست 
بیضات في الاء الغلی وتقطع قطعا صغيرة ثم یقص الجبن مکعبات في نفس الحجم . 
ترطب آوراق اللسوقة واحدة واحدة على الوجهین بقلیل من الزیت لتصبح لينة اکثر . 
عندما تنضح قطع الدجاج ویجف ماؤها نسبیا تجرد من العظام ثم يفتت لحمها ویعاد الى 
القدر . يضاف بعد ذلك خليط العدنوس والقوانص مع قطع الجبن والبیض السلوق ثم 
یخلط کل ذلك مع البیض النيء ویتبل الخلیط بالفلفل الأسود واللح حسب الطعم .يدهن 
بالزبدة ماعون مستدیر صالح للفرن ویفرش قعره بست من اوراق اللسوقة ثم يسكب 
فوقها الخلیط . ترتب فوق الخلیط آوراق اللسوقة الباقية ویدهن سطحها بأصفر 
بيضة . تطهی بعد ذلك البريكة المالحة وتقدم كما یطهی ویقدم طاجین اللسوقة السابق . 
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المرقاز الغنمي 


0 غراما من هبرة الخروف نصف ملعقة من فلفل الزينة 

اربعة فصوص من الثوم مصرإن ضأن « قدر كاف » 

نض لفق بهن التستاس فلفل آسود ۱ 

تفت ملععة من الهزيسه (1) ملح حسب الطعم 

يقشر الثوم ویدق مع قلیل من الملح . ینقی البسباس ویهرس . ینظف الصران جيدا 

بالاء البارد من الد اخل ومن الخارج ويترك جانبا . ینقی اللحم من الاجزاء غير الصالحة 
ویفرم فرما دقیقا ثم یتبل بالفلفل الأسود وفلفل الزينة والثوم والبسباس ویملح حسب 
الطعم .يحشى بعد ذلك المصران باللحم الفروم « بواسطة « الکف (2) » العد لذلك ثم 
,یقسط اللحم داخل الصران الى اجزاء متساوية ویبرم الصران في مستوی کل فصل 
لیبقی الرقاز (3) متفصلا بعضه عن بعض . يعلق بعد ذلك مشکاك الرقاز في الشمس 
بعض الوقت ثم يحفظ في الثلاجة الى ان يحت رقت استعماله . 


مرقاز لحم ولية 
وصفة ممائلة للوصفة السابقة تستعمل فیها 600 غرام من اللحم الفروم و 100 
غراما من ألية الخروف . 
مرقاز لحم وكبدة 
ينسج على منوال الوصفات السابقة مع استعمال 500 غرام من اللحم الفروم و 250 
غراما من الكبدة تقطع صغارا بالسكين . 
)1( الهريسة : استعمالها اختياري . (2) الکف قمع من التنك المقصدر يستعمل لحشو 
المصران . (3) المرقاز : المقانق والنقانق 


112 


مرقاز عجل 


ينسج على منوال وصقة الرقاز الغنمي مع تعویض لحم العلوش (1) والضران 
الرقیق بمقادیر مماظلة من هبرة العجل ومن الصران الغلیظ 


مرقاز علوش مشوي 
دزینتان من مرقاز العلوش ارباع من اللیمون 
0 غراما من العدتوس زیت لدهن الشواة 
0 غراما من البصا ملح ناعم عند الطلب 
مقدار من صالصة الهريسة أو مقدار من التستيرة 


يقشر البصل ویفرم جيدا . ینقی العدنوس وینظلف ویفرم فرما ناعما .یثقب الرقاز 
بابرة غليظة أو بحد السکین في عدة اماکن كي لا ینفقع اثناء الشي تزیت بعد ذلك الشواة 
أو تدهن بقلیل من الزبدة وتسخن على شعلة الغاز أو على الجمر الخالي من الدخان ثم 
یشوی فوقها الرقاز ویقلب عدة مرات حتی ينضج . 
التقدیم : يرتب الرقاز فوق طبق التقدیم ثم يرش بفریم العدنوس والبصل ويقد م 
حالا مع شيء من التستيرة أو من صالصة الهريسة وقطع من اللیمون . 


سفافد علوش مشوية 


0 غرام من هبرة الخروف آوراق من الرند الطري 


0 غراما من ألية الخروف آوراق من الکن 
0 غراما من الطماطم لیمون حامضن 

0 غرام من البصل زیت لدهن اللحم والشواة 
0 غراما من العدنوس فلفل آسود وملح 


مقدار من صالصة الهريسة أو مقدار من التستيرة حسب الرغبة 


تقص آلية الخروف في شکل حلقات رقيقة وتتبل بالقلفل الأسود واللح . بقطع اللحم 
في شکل مکعبات متساوية متوسطة الحجم ویتبل بالفلفل الأسود واللح ویدهن بقلیل من 
الزیت أي من الزبدة . تقطع حبات الطماطم ارباعا متعادلة . ينظف وینقی ويفرم 
العدتوس والبصل . تدهن الشواة بالزیت وتحمی على الجمر . تشك قطع اللحم والآلية 
(1) العلوش : الخروف 
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في السفافد بالتعاقب واحدة بعد واحدة وتخللها آوراق الرند . تشوی آتذاك السفاقد على 
الجمر . وتقلب مرتين أو ثلاث ختی تنضح مع اللاحظة ان ترفع المشواة عن النار حالا 
كلما صعدت منها السنة أو دخان كي لا يفسد طعم اللحم وتعاد الشواة الى النار حالما 
یتلاشی الدخان . 

التقدیم : تصف السفافد فوق طبق التقدیم ويذر فوقها فریم البصل والمعدنوس 
وترتب حولها آوراق الخص وقطع الطماطم وارباع اللیمون وتقدم ساخنة مع مقدار من 
التستيرة آو من صالصة الهريسة علی حدة . 


علوش مشوي 


خروف صغير ربع لتر من الاء 

0 رااان البتمن ملعقة من القلفل الأسود 
0 غراما من الزیدة ملعقة من اللح الناعم 
اربع اوراق من الرند لیمون حامضص 

تصبق لترمن الزیت تیف اة من الفا 


تحفر حفرة في الأرض طولها متر واحد تقریبا وعمقها قرابة تصف التر وتشعل فیها 
نار متوسطة الحرارة وخالية من الالسنة ومن‌الدخن . تستعمل لهذا الغرض كمية كافية 
من الفحم أو من الحطب مع اللاحظة ان یوزع الجمر بانتظام داخل الحفرة وان تکون 
درجة الحرارة ثابتة على قدر الامکان من البداية الى نهاية الطهو . 


ينظف الخروف وینشف وتحذف أليته ويشك من الرأس الى الذیل بالسفود العد لهذا 
الغرض ثم تربط قائمتاه الأمامية مع العنق ورجلاه مع السفود . يفرك بعد ذلك الخروف 
بالزعفران والقلفل الأسود واللح من الداخل ومن الخارج ویطلی من جمیع النواحي 
بالزبدة وبالسمن ثم توضع آوراق الرند في کرشه وتخاط الفتحة . یخفق الزیت والاء مع 
ملعقة من اللح . يوضع اثر ذلك الخروف على بعد قرابة 50 صنتمترا من النار ويقلب 
ببطء وانتظام وبدون انقطاع ویسقی باستمراز بمزیج الزیت والاء وذلك بواسطة ملحقة 
كبيرة أو يدهن بنفس الخلیط وتستعمل لهذا الغرض 
أو بقطعة من القماش معقودة مع قبضة ملعقة خشبية مثلا . يستمر الطهو هکذا حتی 
ینضح الخروف وتتاکد من ذلك عندما ترژه بسکین او بابرة غليظة بدون ان ينيع سائل 
من الثقب . ترفع بعد ذلك الخیوط ثم یحذف السفود ویقدم الخروف حالا مع قطع مز 
اللیمون عند الطلب . 





شرائح لحم مكفنة 


0 غراما من اللحم الهبرة زیت أو زبدة للقلي 

0 غراما من لباب الخبز البائت أوراق من الخص للزينة 
0 غراما من العدنوس الفروم حلقات من اللیمون 

0 غراما من الدقیق (الفارینة) فلفل اسود قدر كاف 


بیضتان ملح ناعم 


توخذ قرابة 750 غراما من هبرة العجل أو من هبرة الخروف وبعد ان تنظف وتنقی 


.من الأجزاء غير الصالحة تقص بسکین حاد في شکل شرائح عريضة متساوية سمکها لا 


يزيد عن نصف صنتمترا تقریبا ثم ترص بوجه الساطور لترق اکثر وتتبل بالفلفل الأسود 
واللح على الوجهين . یسحق لباب الخبز ويغزبل . یحمی دهن القلي ( زیت أو زبدة 
حسب الرغبة ) في قلاية فوق نار حامية نسبیا . تخفق بیضتان في صحن عمیق مع قلیل 
من الفلفل الاسود واللح . تغشی بعد ذلك قطع اللحم على الوجهين.بقليل من الدقیق 
وتغطس بالتعاقب في البیض الخفوق ثم تلف بمسحوق لباب الخبزویحمر في الدهن مدة 
خمس دقائق لكل وجه . 

التقدیم : ترتب الشرائح في ماعون التقدیم وترش بالعدنوس الفروم ثم يزين 


الطبق بأوراق من الخص أو من الهندباء وبحلقات من اللیمون وتقدم ساخنة مصحوبة 
بشىء من عصيدة البطاطا أو من الخضر القلية حسب الرغبة . 


0 غرام من اللحم الهبرة فصان من الثوم 

0 غرام من المعدنوس بصلة صغيرة 

0 غرام من الدقيق نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غرام من لباب الخبز البائت زيت للقلي 

بيذستان فلقل أسود وملح ناعم 


يقرم اللحم والعدتوس والبصل فرما دقيقا . يسحق لباب الخبز ويغربل . تقشر 
فصوص الثوم وتدق مع قليل من الملح . تخفق بيضتان في صحفة . تخلط المقادير 
المذكورة جيدا ویتبل الخليط بالقلقل الأسود وفلفل الزينة والملح حسب الطعم ثم يقسم 
آل اجزاء متساوية تکیّف بالتتابع في شکل اقراص مستديرة . یجمی ف مقلاة عمیقة 
مقدار من اازیت كاف لتطفو على سطحه اقراص الكفتة . تلف آنذاك الأقراص الذکورة 
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بقلیل من الدقیق وتقلی في الزیت على الوجهین . تقدم الكفتة ساخنة مصحوبة عادة 
بثیء من صالصة الطماطم . 


لحمات بالكبار 


0 غراماامن هبرة العجل 

0 غرام من لباب الخبز البائت 
0 غرام من الکبار الملح 

0 غرام من جبن القروییر زيت لقلي قطع الخبز 
0 غراما من الزبدة فلفل اسود «قدر کاف» 
اربع بیضات ملح ناعم 


اربع ملاعق من الزیت للطهو 
بصلة صغيرة مفرومة 
خبز فرنجی بات «قدر کاف» 


تنقی اللحمة وتنظف وتقص بسکین حاد في شکل شرائح متساویه سمك الواحدة 
صنتمترا واحد تقریبا وتتبل بالفلفل الأسود واللح على الوجهین . یحمی زیت الطهو في 
قدر فوق نار قوية وتقلى فيه قطع اللحم مع فریم البصل ثم تمرق بمقدار من الاء كاف 
لتغطیتها . حالما يغلي الاء یغطی القدر ويترك على نار لينة مع التحريك حینا بعد حين 
وتعویض الاء عند الحاجة . في هذه الأثناء تسلق بیضتان وتقطع مکعبات صغيرة ثم 
تخفق البیضتان الباقیتان . ینظف الکبار ویفرم . يحك الجبن بالشبرة أو یقطع 
صغارا . يسحق لباب الخبز ويغربل . تخلط اثر ذلك الواد الذكورة جیدا ویتبل الخلیط 
بالفلفل الأسود والملح حسب الطعم . یحمی الزیت العد للقلي في طاوة . یقص الخبز 
حلقات رقيقة في حجم شرائح اللحم ثم يغلى في الزیت ویقطر ٠‏ 

عندما تنضج شرائح اللحم ترفع بمرغاة وتقطر في مصفاة بینما تبقی الصالصة فوق 
النار حتی تخثر . يحمى الفرن بحرارة معتدلة . يدهن طبق بالزبدة وتصف حلقات 
الخبز على سطحه ثم توضع فوقها شرابح اللحم . یجزا بعد ذلك الحشو ویبسط على 
سطح اللحم ثم يوضع الطبق في الفرن مدة عشر دقائق حتی يجمد الحشو ویتماسك . 


التقدیم : ترتب اللحمات في ماعون التقدیم أو في الصحون الفردية وتقدم ساخنة 
مع الصالصة على حدة والا تسکب الصالصة مباشرة فوق اللحم . 
لحمات بالسیناخ 
ینسج على منوال الوصفة السابقة مع تعویض الکبار بربع كيلو غرام من السیناخ 
یعالج على النحو التالي . تنقی آوراق السبناخ وبعد ان تحذف اعناقها وتتظف تسلق 
قرابة ربع ساعة في الاء المالح ثم تعصر بالید جیدا وتفرم فرما دقیقا . 
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ينسج على منوال وصقة اللحمات بالکبار مع تعویض هذا الآخيز بمائة وخمسین غراما 
من التن الصبر في الزیت يفتت بالأصابع أو یقطع صفارا بالسکین . 


لحم عجل مصلي 
كيلو غرام واحد من هبرة العجل ثماني فصوص من الوم 


كيلو غرام واحد من البطاطا فلفل أسود 
0 غراما من الزبدة آو السمن ملح 





يحمى الفرن بحرارة معتدلة . تقشر البطاطا وتقطع في شکل حلقات 

ارباع متساوية . تنظف اللحمة وتنقی من الأجزاء غير الصالحة ان وجدت ثم تشق بحد 
السکن عدة شقوق على ابعاد متساوية يغرس في كل منها فص من الثوم . تفرك اثر ذلك 
اللحمة بالفلفل الأسود.والملح وتدهن بالزبدة أو بالسمن ثم توضع في وسط طبق صالح 
للفرن فوق مشبك معدني لیبقی اللحم منفصلا تماما عن السوائل اثناء الطهو . تضاف 
أنذاك قطع البطاطا ويسكب قلیل من الماء في قاع الطبق ویوضع الطبق في الفرن ویواصل 
الطبخ مدة ساعة تقریبا يقلب اثناءها اللحم عدة مرات ویسقی حینا بعد حين بشيء من 
السائل يرفع بملعقة من قاع الطبق . عندما ینضج اللحم ویحمر سطحه یرفع خارج 
الفرن ویقص في شكل شرحات متساوية ٠‏ 





التقدیم : ترتب شرائح اللحم في ماعون التقدیم وتسقی بالسائل التبقي في الطبق 
ثم تزين بقطع البطاطا وتقدم ساخنة مع قطع من اللیمون عند الرغبة ٠‏ 
كتف مكتة 1 
يؤتى بکتف ضأن كامل ويجرد من العظام ويمكن تكليف القصاب بذلك ال 
ينظف بعد ذلك اللحم ويقوحمن جميع نواحيه بالفلفل الأسود واللح أو بالفلفل الأسود 
والزعفران والملح ويلف في شكل اسطواني ثم يربط بخيط ويطهى في الفرن كما سبق ذكره 


في الوصفات السابقة مع مقدار مناسب من البطاطا أو غيرها من الخضر ٠‏ 


التقدیم : عندما ينضح الکتف يرفع عنه الرباط ویقص بسكين حاد في شكل 
شرائح متساوية تقدم حالا مرشوشة بالصالصة ومحاطة بقطم البطاطا 
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لحمات محشية بالزیتون 


0 غراما من هبرة العجل تیان 
0 غرام من الزيتون الأخضر بصلة صغيرة مقرومة 

0 غراما من لباب الخبز البائت مظاكل اون خض كشي الرخبة 
آربع ملاعق من الزیت قلفل آسود وملح 


ینظف الزیتون وینزع منه النوی ویفرم . یسلق البیض ‏ الاء المغلي ویقطع صغارا . 
يحك لباب الخبز بالپشرة ویغربل . تخلط بعد ذلك الواد الذکورة ثم یتبل الخليط بالفلفل 
الاسود واللح حسب الطعم ويترك جانبا . تقص اللحمة بسكين حاد في شکل شرائح 
عريضة رقيقة متساوية تدق بوجه الساطور لترق اکثر ثم تفرك بالفلفل الأسود واللح على 
الوجهین . تبسط بعد ذلك الشرائح ويوضع في وسط کل منها مقدار ملعقة من الحشو 
تلف حوله الشرائح وتخاط أو تربط بخيط . یحمی الزیت في قدر فوق نار قوية وتحمّر فيه 
اللحمات الحشية من جمیع نواحیها مع البصلة الفرومة ثم تمرق بمقد ار من الاء کاف 
لتغطیتها . حالما يغلي الماء تغطى القدر وتترك على نار خفيفة قرابة ساعة مع التحريك حینا 
بعد حين . عندما تنضج اللحمات ترفع بمرغاة خارج القدر ثم تحذف منها الخیوط وتقطر 
قمضفاه »تسف الصالصة رشك ق مرق 


التقدیم : ترتب اللحمات في ماعون التقدیم وتقدم ساخنة مع الصالصة على حدة 
ومقدار من البطاطا القلية آومن الخضر السلوقة حسب الرغبة . 


لحمات محشية بالکبار 


ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعويض الزیتون بمقد ار مماثل من الکبار الخلل 
ینظف جیدا ثم تحذف اعناقه ویفرم . 


پنشج ل منوال وصفة: اللنمات" الحشية بالزیتون مع تعویض هذا الاخیر بمقدار 
مناسب من العدنوس الفروم ومن جبن القرونة الرحي . 


ات محشية بالسبناخ 
ينسج على منوال وصفة اللحمات الحشية بالزیتون مع تعویض هذا الأخير بمقدار 
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متاسب من جين القرونة الرحي ومن السبتاخ تسلق آوراقه في الاء المغلي ثم تعصر جیدا 
بالید وتفرم . 


لحمات محشية بالتن 


ینسح على منوال وصفة اللحمات الحشية بالزیتون ویعوض هذا الأخير بمقدار 


مناسب من التن الصبر في الزیت يفتت بالاصابع أو يقطع صفارا بالسکین . 


فخذ محشي في الکوشة 


فخذ ضان کامل 0 غراما من لباب الخبز البائت 
0 غراما من البطاطا اربع بیضات 

0 غرام من اللحم الفروم بصلة مفرومة 

0 غرام من جبن القروییر نصف ملعقة قهوة من البهارات 
0 غراما من الزبدة فلفل أسود 

0 غراما من جبن القرونة ملح 


ینقی الفخذ من الشحم ويشق طولا ثم يجرد من العظام لیصبح في شکل كيس ومن 
الستحسن تکلیف القصاب بذلك العمل . تفرك بعد ذلك اللحمة بالفلفل الأسود واللح 
وتترك جانبا . الحشو : يقتت لباب الخبز ویغربل . یقطع جبن القروییر قطعا صغيرة 
ویحك جبن القرونة بالبشرة . تسلق بیضتان ق الاء المغلي وتقطع صغارا ثم تخفق 
البیضتان الباقیتان . تخلط بعد ذلك الواد الذكورة مع اللحم الفروم والبصل ثم یتبل 
الحشو بالقلفل الأسود والبهارات ویملح حسب الطعم . یحمر الفرن بحرارة معتدلة . 
يحشر الفخذ ویربط بخیط ثم يطلى بالزيدة أو بالسمن ویوضع على مشبك في طبق يحوي 
مقدار كس كبير من الاء . یطهی بعد ذلك الفخذ الحشي في الفرن مدة ساعة ونصف 
تقریبا یقلب أثناءها اللحم مرتين أو ثلائا ویسقی حینا بعد حين بشيء من السائل برفع 
بملعقة من قاع الطبق . تقشر البطاطا وتقطع ارباعا متعادلة ثم توضع في قعر الطبق 
قوانه تضف سا قيل نهاية الظهق . 


التقدیم : عندما ينضج اللحم يقص بسکین حاد في شکل حلقات غليظة متساوية 
تصف في ماعون التقدیم وتزین بقطع البطاطا ثم تسکب فوقها الصالصة وتقدم . 
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کیلو غرام من لحمة الجوف 
0 غراما من هبرة العجل 
0 غرام من الأرز 


0 غرام من البصل الفروم 


0 غراما من الزبدة 
0 غراما من جبن القرونة 


فصان من الثوم 
قبصتان من الزعفران | لسحوق 
فلفل أسود قدر كاف 


ملع تاعم 


يطلب من الجزار ان تجرد لحمة الجوف من الشحم ومن « الجلود » وان يجعلها في 
شكل كيس يفرك بعد ذلك بالفلفل الأسود والملح من الداخل ومن الخارج ويترك جانبا . 


الحشو : تنظف هبرة العجل وتقطع قطعا في حجم حبة « البوفريوة » تتبل بالفلفل 
الاسود والملح وتقلی في الزيت مع التقليب حتى تنشف مائيتها وترفععن النار . ينقى الأرز 
جيدا ويصول ثم يسلق في الماء الغالي المالح مدة لا تزيد عن عشر دقائق ويقطر . تسلق 
کذلك بيضتان في الماء المغلي وتقطع قطعا صغيرة ثم تخفق البيضتان الباقيتان . تقشر 
فصوص الثوم وتفرم . يحك جبن المقرونة بالمشبرة . تخلط بعد ذلك المواد المذكورة جيدا 
مع شيء من البصل الفروم ثميفوّحالحشو بالفلفل الأسود والملح حسنب الطعم مع اضافة 
الزعفران للتلوين . تحشی بعد ذلك لحمة الجوف وتخاط الفتحة . تطهى اثر ذلك اللحمة 
بطريقة من الطرق السابقة وتقدم بنفس الأسلوب . 


مبطن قنارية 
ملعقة من معجون الطماطم 


نصف ملعقة من الهريسة 
نصف ملعقة من فلفل الزينة 


0 غراما من هبرة العجل 
0 غرام من العدنوس 
0 غرام من البصل 


0 غرام من الدقیق لیمون . زيت لقلي البطن 
ثمانية من رؤوس القنارية فلفل آسود 

ملعقتان من الزيت للصالصة ملح ناعم 

بیضتان نصف ملعقة من التابل 


يفرم اللحم والعدتوس والبصل فرما دقیقا . تخلط الواد المذكورة جيدا ثم « يفوح » 
الخليط بالتابل والفلفل الأسود واللح حسب الطعم تنزع اوراق القنارية (1) واحدة 


(1) (2) القنارية : الخرشف . الارضي شوكي . یمکن تعویض القنارية الطرية بمقد ار مماثل من 
قلوب القنارية العلبة . 
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واحدة بالید ثم تقشر قلوبها بااسکین لازالً ماافیها من اجزاء صلبة وتفرك بشيء من 
عصير اللیمون ثم تسلق قرابة عشر دقائق في الماء الغلي المالح وتقطر . یحمی زیت القلي في 
طاوة عميقة . تخفق بیضتان ‏ صحفة . تؤخذ قطم القنارية (2):ؤاخدة واحدة 
وتلف بقسط من الحشو في شکل بيضوي ثم تغطس في البیض الخفوق وتلف بالدقیق ثم 
تقلى في الزيت وتقطر في مصفاة . یسخن زیت الصالصة في قدر فوق نار متوسطة الحرارة 
ویضاف اليه معجون الطماطم ممزوجا بمقد ار كأس من الماء والهريسة وفلفل الزينة مع 
قبصة من الفلفل الأسود وقلیل من ال ملح . تترك الصالصة هکذا حوالي عشر دقائق مع 
التحريك ثم تمرق بربع لتر من الماء . عندما تغلي الصالصة يضاف الیها البطن ویواصل 
الطهو نحو ربع ساعة على نار لينة . لما تثخن الصالصة نوعا ما یعدل تملیجها ویرفع 
القدر عن النار . يرتب اثر ذلك البطن في طبق التقدیم أو في الصحون الفردية ثم تسکب 
قوقه الضالصة,وبقدم ساحن :: 


مبطن قنارية 
اسلوب ثان 
وصفة مماثلة للوصفة السابقة ویشکل البطن على النحو التالي : يفرم اللحم 
والمعدنوس والبصل فرما دقيقا . تسلق قلوب القنارية في الماء الغالي المالح مدة نصف 
ساعة تقریبا ثم تقطر في مصفاة وترفس بملعقة أو بشوكة الأكل . تخلط الواد المذكورة 
جیدا ثم یتبل الخلیط بالتابل والقلفل الأسود واللح ویکیف اجزاء متساوية معينية (1) 
الشکل تقلی وتطهی وتقدم كما یطهی ویقدم مبطن القنارية السابق . 
مبطن بروکلو 


ينسج على منوال الوصفات السابقة مع تعویض قلوب القنارية بمقد ار مماثل من زهرة 
البروکلو تقطع في شکل اجزاء صغيرة متساوية الحجم تعالج بنفس الأسلوب . 
مبطن سماق 


ينسج على منوال الوصقات السابقة مع تعویض القنارية والبروکلو بمقد ار مناسب من 
السماق (1) تنظف اضلاعه وتقص في شکل عصیات متساوية الحجم تسلق ف الاء 
الغالي وتعالج بنفس الطريقة . 

(1) معينية : بيضوية الشکل . 

(1) السماق : تبات عشبي شبیه یالکرضون . 
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مااي 


0 غراما من هبرة العجز نصف ملعقة من التابل 
فنجان من الزیت قلفل آسود 
ملعقة من الهريسة ملح تاعم 


ينظف اللحم ويقطع مکعبات في حجم حبة الجوز ثم يفرك بالفلفل الأسود والتابل 
واللح ويقلى قرابة خمس دقائق في الزیت في قدر فوق نار قوية . تضاف اليه بعد ذلك 
الهريسة ویمرق بمقد ار من الاء كاف لتغطيته . عندما تغلی الصالصة یغطی القدر ویترك 
على نار لينة ساعة ونصف تقریبا مع التقلیب حینا بعد حين وإضافة قلیل من الاء عند 
الحاجة ؛ حالما يوشك اللحم على النضج ترکز الصالصة بعض الوقت حتی ینشف ماؤها 
ثم یعدل الملح . 


التقديم : يقدم المسلي ساخنا أو باردا حسب الاختيار ويقدم معه عند الرغبة 
مقدار من البيض يفقس في الصالصة قبل ان يرفع القدر عن النار . 


البنادق 
0 غراما من هبرة العجل نصف ملعقة من التابل 
فنجان من الزیت نصف ملعقة قهوة من البهارات 
ملعقة من الهريسة فلفل آسود 
ملعقة من النعناع الجاف الفتت ملح ناعم 


. يفرم اللحم فرما دقیقا ویتبل بالبهارات والتابل والفلفلو النعناع ویملح حسب الطعم ثم 
یبندق في حجم حبة الجوز . یحمی الزيت فوق نار قوية وتقل فيه کریات اللحم بضع 
دقائق ثم تضاف اليه الهريسة ویمرق بنصف لتر من الماء . عندما يغلي الاء يغطى القدر 
ویترك على نار هادكة مدة ساعة تقریبا مع التحريك حینا بعد.حین . عندما تنضج کریات 
اللحم وینشف الاء یعدل التملیح ویرفع الوعاء عن النار . 


التقديم : کتقدیم السلي السابق . 
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الآكباب 


0 غرام من لحم الضأن 
0 غرام من العدنوس 
آربع ملاعق من الزیت لیمون حامض 
نصف ملعقة من معجون الطماطم فلفل آسود وملح 


یقطع اللحم قطعا متعادلة الحجم « ويفوّح » بالفلفل الأسود واللح ثم يقلى نحو 
خمس دقائق في الزیت في قدر فوق نار قوية . يضاف اليه بعد ذلك معجون الطم‌اطم 
ویمرق بمقد ار من الماء كاف لتخطیته. حالما تغلي الصالصة یغطی القدر ويترك على نارلينة 
مع التحريك حیتا بعد حين واضافة قلیل من الماء عند الحاجة . في هذه الأثناء ینقی ویفرم 
العدنوس والبصل فرما رفیعا . عندما ينضج اللحم تترك القدر مكشوفة بعض الوقت 
وحالا یجف الاء يضاف السمن اذا استعمل مع قبصة من الفلفل الأسود ثم یعدل ملح 
الصالصة ویرفع القدر عن النار . 





التقدیم : يرتب اللحم في ما عون التقديم وتسکب فوقه الصالصة ثم يرش بفریم 
البصل والعدنوس ویقدم ساخنا مع قطع من اللیمون . 


القلاسة 
0 غراما من لحم الخروف بلق کیره واحنة 
0 غرام من الكبدة جمعلة من السمن عدن هالرقية 
0 غرام من الألية اربغ ملاعق من الزیت 
خصیتان من خصي الخروف قبصة من الزعفران 
کلیتان وقلب واحد ليمونة واحدة 
قتة معدنوس صغيرة فلفل آسود وملح 


يشق القلب بالطول وینقی من العروق وغیرها من الاجزاء غير الصالحة ثم ينظف 
جیدا . تقشر الکلیتان والخصیتان وتعالج بنفس الطريقة . ينظف اللحم والکبد وقطعة 
الالية وتقطع جمیم الواد المذكورة مکعبات متعادلة . يحمى الزیت في قدر فوق نار قوية . 
تفرك آنذاك مکعبات اللحم والجزارة بالقلفل الأسود واللح وتقلی قرابة عشر دقائق في 
الزیت ثم تمرق بمقد ار من الماء کاف لتغطيتها . حالما يغلي الماء تغطی القدر وتبقی على نار 
لينة ما يقرب من شاعة ونصف الساعة مع التقلیب من حين لآخر وزيادة شيء من الاء 
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كلما اقتخ 


الحال . في هذه الأثناء ینف ويقرم العدنوس والبصل . عندما ینضح اللحم 


يضاف اليه السمن اذا استعمل مع قبصة من الزعفران السحوق ویکف عن التمریق . 

عندما ينشف الماء تضاف قبصة من القلفل الأسود تم يعدل الملح ويرفع الوعاء عن 

النار . 
ار 


التقدیم : کتقدیم الأكباب السابقة . 


0 غرام من هبرة العجل 
0 غرام من البصل الفروم 
0 غراما من الحمص 

عشر لتر من الزیت 

ستة فصوص من الثوم 
ملعقتان من الخل 


ملعقة من معجون الطماطم 
ةسادق من الهریشةا 
نصف ملعقة من التابل 
فلفل آسود 

ملع قاعم 


تنظف ثلثا حبات الطماطم وتحذف بزورها تم تقط.ع قطعا صغيرة أو 
تعصر يبمصفة الخضر وتصفى . يقشر البصل ويفرم فرما 
خشنا . يقطع اللحم قطعا متعادلة متوسطة الحجم تتبل بالتابل والفلفل الأسود والملح 
ونقلى قرابة عشر دقائق في الزيت مع البصل في قدر فوق نار حامية ثم تضاف اليها 
الطماطم والهريسة وفلفل الزينة والحمص وتغمر بالاء كمية كافية لتغطيتها . عندما تغلي 
الصالصة يغطى القدر ويترك على نار خفيفة مع التحريك من وقت لآخر واضافة قليل من 
الماء عند الحاجة . في هذه الأثناء ينظف الفلفل الحلو ثم تحذف بذوره ويقص ارباعا 
بالطول اما الفلقل الحار فینظف ويترك على حاله . تنظف حبات الطماطم الباقية ارباعا أو 
في شكل حلقات غليظة . عندما يقرب 
اللحم الى النضج تضاف حلقات الطماطم وقطع الفلفل الحلو وقرون الفلفل.الحار 
ويستمر الطهو ربع ساعة تقريبا بدون غطاء ثم تضاف قبصة من القلفل الأسود ويعدل 


المح . 


التقديم : يوضع اللحم في ماعون التقديم وترتب حوله قطع الطماطم والفلفل 


ينقى الحمص وينظف ثم ينقع ليلة كاملة في الماء البارد ویشطف ويمكن استعمال مائة 
غرام من الحمص المنقوع الوجود في السوق . يقطع اللحم قطعا متعادلة تفرك بالتابل 
والفلفل الاسود واللح وتقلى مع البصل قرابة خمس دقائق في الزيت في قدر فوق نار 
حامية . تضاف اليه اثر ذلك الطماطم والهريسة والحمص وفلفل الزينة للتلوين ويمرق 
بالاء مقد ار كاف لتغطيته . عندما تغلي الصالصة یغطی الوعاء ویبقی على نار هادئة مدة 
ساعة ونصف تقریبا يحرك اثناء‌ها اللحم عدة مرات مغ اضافة قلیل من الاء عند 
الحاجة . في هذه الأثناء تقشر اسنان الثوم وتدق مع قلیل من اللح . عندما يوشك اللحم 
على النضح تضاف دقة الثوم مع الخل ویستمر الطهو نحو ربع ساعة مع کشف الغطاء . 
حالما ينضج اللحم والحمص تماما ویجف الاء نسبیا یعدل الملح وتقدم الثاومة ساحنة . 


مرمز بلحم العجل 





الحلو وقرون الفلفل الحار ثم تسکب فوقه الصالصة ویقدم الرمز ساخنا . 


القناوية 


0 غرام من هيرة العجل 
0 غرام من الطماطم الطرية 
0 غراما من القناوية 

0 غرام من الفلفل الحلو 
0 غرام من الفلفل الحار 
0 غرام من البصل الفروم 


عشر لتر من الزیت 
نصف ملعقة من الهريسة 
نضف ملعقة من التابل 
فلفل اسود 

ملح ناعم 


0 غرام من لحم العجل 

0 غرام من الطماطم الطرية 
0 غراما من البصل 

0 غرام من الفلقل الحلو 
0 غرام من الفلفل الحار 
0غرام من الخمص النقوع 
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عشرلتر من الزیت 
نصف ملعقة من الهريسة 
نصف ملعقة من التابل 
قلفل آسود 

ملح تاعم 


ينسج على منوال الوصفة السابقة . تنظف حبات القناوية جیدا ثم تحذف اعناقها 
السکین وتوضع في الصالصة مع قرون الفلفل وقطع الطماطم قرابة 20 دقيقة قبل نهایة 
طهو . 
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مدفونة بالعجل 


0 غرام من هبرة البقر خمس لتر من الزیت 

کا حل وط واخ للف ماعقه من ال رة 
ذل علجل قشو شط واخد نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غرام من اللوبيا الجافة نصف ملعقة من التابل 
کیلو غرام واحد من السلق فلفل آسود 

اربعة فصوص من التوم ملح ناعم 


تنقی اللوبیا وتنظف وتنقع الوقت الكافي في الماء البارد وتشطف . تؤخذ من الکراش 
کراع عجل جاهز أو ذيل أو کلاهما . ينظف الکراع جیدا بالماء والصابون ويحك بفرشة 
ويشطف ثم یقص بالساطور الى اربعة اجزاء متعادلة . یعالج الذیل بتفس الطريقة 
ویقص في شکل حلقات متساوية ثم تفرك قطع الکراع والذیل بالتابل والقلفل الأسود 
والملح وتترك جانبا . یقطع اللحم قطعا متوسطة الحجم وتتبل بنفس الافاویه . ینقی 
السلق من الأجزاء الذ ابلة وينظف جیدا ثم تفرم آوراقه وتعصر بالید . تقشر فصوص 
الثوم وتدق مع قليل من الملح . 0 

يحمى الزيت في قدر فوق نار قوية ويقلى فيه فريم السلق باستمرار مع التحريك 
المتواصل حتى يميل لونه الى السمرة ثم يضاف اليه الثوم وقطع الكراع والذيل ويمرق 
بالماء . عندما يغلي الماء يغطى الوعاء ویترك على نار هادئة قرابة ساعة ونصف الساعة مع 
التحريك وتعويض الماء من حين لآخر . تضاف آنذاك قطع اللحم واللوبيا والهريسة 
وفلفل الزينة ويستمر الطهو بنفس الأسلوب حتى تنضج قطع اللحم وتنضج قطع 
الجزارة وينفصل لحمها بسهولة عن العظام . يكف عندئذ عن المرق وتبقى القدر 
مكشوفة . عندما ینشف الاء ويظفى الدهن على سطح الوغاء یضاف هليل من الفلفل 
الاسود ویعدل اللح . 


التقدیم : يرتب السلق في الصحون الفردية وتصف فوقه قطع اللحم وحلقات 
الکراع وتقدم الدفونة ساخنة مع قطع من اللیمون عند الطلب . 
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Gigot Farci 





سي 


0 غرام من هيرة العچ 
كراع عجل مشوشط واحد 
ذیل عجل مشوشط واحد 
کیلوغرام واحد من السلق 
0 غرام من اللوبیا الجافة 
0 غرام من العدنوس 
قلفل أسود 


0 غرام من البصل 
اربع فصوص من الثوم 
خمس لتر من الزیت 

ملعقة من الهريسة 

نصف ملعقة من التابل 
نصف ملعقة من فلفل الزينة 
ملح ناعم 


يفزم اللحم والمغدنوس والبصل فرما رفیعا . تخلط العناصر المذكورة ثم یتبل الخلیط 
بالتابل والفلفل الأسود والملح حسب الطعم ویکعبر في حجم حبة الجوز . وينسج اثر ذلك 
على منوال الوصفة السابقة مع تعویض قطع اللحم بالکعابر الذکورة تضاف نصف 


ساعة تقریبا قبل نهاية الطهو . 


0 غرام من لحم البقر 
0 غرام من السبناخ 

0 غرام من اللوبیا الجافة 
بصلة صغيرة مفرومة 
لفون خانخنة 

عشر لتر من الزیت 


ملعقة من معجون الطماطم 
نصف ملعقة من الهريسة 
نصف ملعقة من التابل 
فلفل آسود 

ملح ناعم 


تنقی اللوبیا وتنظف ثم تنقع ليلة كاملة في الماء . نظف السبناخ وتحذف اعناقه ثم 
تقطع الأوراق قطعا صغيرة وتعصر بالید . يقطع اللحم قطعا متعادلة تفرك بالتابل 
والفلفل الأسود واللح ثم يضاف الیها البصل وتقلى قرابة خمس دقائق في الزیت في قدر 
فوق نار حامية . يضاف الیها بعد ذلك السبناخ ویواصل الطبخ يعض الوقت مع التحريك 
حتی تجف نسبیا مائية السبناخ ثم تضاف اللوبیا ومعجون الطماطم والهريسة وفلفل 
الزينة ویمرق بالاء قدر كاف » عندما يغلي الاء يغطى القدر ويترك على نار لينة مدة ساعة 
وتصف تقریبا يحرك اثتاءها الطبيخ عدة مرات ۰ لما تنضح قطع اللحم وحبات اللوبیا 
تبقی القدر مكشوفة حتی ینشف الاء ویطفو الدهن ثم يضاف قلیل من الفلفل الأسود 
ویعدل اللح . تقدم السبناخية ساخنة مع قطع من اللیمون على حدة . 
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مرفه حضصره 


0 غرام من اللحم البقري 

0 غراما من السلق 

0 غراما من السبناخ 

0 غرام من الطماطم الطرية (1) 
0 غراما من اللفت 

0 غراما من الفلفل الحلو (2) 
0 غرام من الفلفل الحار(3) 

0 غراما من العدنوس 

0 غراما من الحمص 


« رأس » من السماق 
بصلة صغيرة مقرومة 
ليمونة كبيرة 

خمس لتر من الزیت 
ملعقة من معجون الطماطم 
نصف ملعقة من الهريسة 
نصف ملعقة من التابل 
نصف ملعقة من فلفل الزينة 
فلفل أسود وملح ناعم 


ینقی الحمص ویثظف وینقع في الاء البارد کالعتاد ویشطف . یقشر اللفت ویقص 
ارباعا . ینقی السلق وینظف ثم یفرم فرما خشنا ویعصر بالید . یعالج السبناخ 
والعدنوس بنفس الاسلوب . تحك اغصان السماق بالسکین لاز 
وتقص في شکل عصیات صغيرة متساوية تنقع اثر ذلك قرابة نصف ساعة ف الماء البارد 
لازالة مرارتها ویمکن تعویض السماق بمقدار مماثل من الخرشف أو من الکرضون . 
یقطع اللحم قطعا متعادلة ویتبل بالتابل والفلفل الأسود واللح ويقلى في الزیت معالبصرفوق 
نار حامية . یضاف الينه بعد ذلك السلق والسبناخ والعدنوس والسماق والحمص 
ویستمر الطبخ بدون ماء مع التقلیب عدة مرات حتی تنشف مائية الخضر . يضاف اثر 
ذلك معجون الطماطم والهريسة وفلفل الزينة وقطع اللفت . 

ویغمر بمقدار كاف من الاء عندما.يغلي الاء يغطى القدر ويترك على نار لينة قرابة 
ساعة ونصف مع التحريك حینا بعد حين وزيادة قليل من الاء كلما اقتضی الحال . 





في هذه الأثناء ينظف الفلفل الحار ویبقی صحیحا اما قرون الفلفل الحلو فتحذف 
اغناقها وبزورها وتقص ارباعا بالطول . تقص حبات الطماطم ارباعا او في شکل حلقات 
غليظة وتحذف بزورها بحد السکین . عندما ينضج اللحم يكف عن التمریق ویضاف 
الفلفل وقطع الطماطم . وتبقی القدر مكشوفة حتی یطفو الدهن على سطحها ویجف الاء 
نسبیا ثم تضاف فومة من الفلفل الأسود ویعدل اللح . 


التقديم : توزع الخضرة في صحون التقدیم مع اللحم ثم تزين بالفلفل وبقطع 
الطماطم وتقدم ساخنة مع ارباع من اللیمون . 


(1) (2) (3) : يمكن الاستغناء عن الطماطم والقلفل . 
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ملوخية باللحم البقري 


کف سلعقه جن الووستة 
نصف ملعقة من النعتاع الجاف 
نصف ملعقة من التابل 

خمس لتررمن الزیت 


فلفل سود وملح 


0 غرام من هيرة البقر 

0 غرام من اللوخية السحوقة 
ورقتان من الرند 

قصان من التوم 

بصلة صغيرة مفرومة 


تحل الملوخية في الزيت ثم يضاف اليها فريم البصل وتقلى قرابة عشر دقائق في قدر 
فوق نار قوية مع التحريك المتواصل ثم تمرق بلتر من الماء . عندما يغلي الماء تغطى القدر 
وتترك على نار هادئة مدة ساعتين على الأقل مع التحريك حينا بعد حين وتعويض الماء عند 
الحاجة . 


في هذه الأثناء يقطع اللحم قطعا.متساوية ثم یفوح بالتابل والفلفل الأسود والملع 
ويترك جانبا . يقشر الثوم ويدق مع قليل من الملح . تنقى أوراق النعناع جيدا وتفتت 
براحة الايدي . عندما يذوب لعاب اللوخية ويتجانس قوامها تضاف الهريسة و اللحم 
والرند والثوم والنعناع ويستمر الطهو بنفس الطريقة مدة ساعة ونصف تقريبا . عندما 
ينصح اللخم يكف عن التمريق وتترك القدر مكشوفة حتى یطفو الدهن على سطحها 
ویتشف الماء ثم يضاف قليل من الفلفل الأسود ويعدل الملح . تقدم الملوخية ساخنة . 


مرقة جلبانة 


ملعقة من معجون الطماطم 
نضف ملعقة من الهريسة 
نصف ملعقة من فلفل الزينة 
فلفل أسود 

ملع اناعم 


يقطع اللحم اجزاء متعادلة ويتبل بالفلفل الأسود والملح ثم يضاف اليه البصل ويقلى 
بضع دقائق في الزيت في قدر فوق نار قوية . يضاف اليه بعد ذلك معجون الطماطم 
والهريسة وقلقل الزينة للتلوين عند الرغبة ويغمر بلتر من الماء . عندما يغلي الاء يغطى 
الوعاء ويترك على نار هادئة مدة ساعة تقريبا مع التحريك حينا بعد حين وتعويض الماء 
عند الحاجة لتیقی الصالصة على حجمها الاصل. ف هذه الأثناء تفص الجلبانة وتنظف . 
ینقی العدنوس ویقرم . حالما يوشك اللحم إن ینضح تضاف اليه الجلبانة والعدنوس 


0 غرام من لحم الضان 
0 غرام من الجلبانة 
0 غرام من العدنوس 
بصلة صغيرة مفرومة 
عشر لتر من الزیت 
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ویواصل الطهو بدون مرق مدة نصف ساعة تم یضاف قلیل من الفلقل الاسود ویعدل 
اللح . تقدم الجلبانة ساخنة . 


مرقة قنارية زعرة 


0 غرام من لحم الخروف لیمونتان 

2 رأسا من القنارية (1) قبصة من الزعفران (2) 
بصلة صغيرة مفرومة فلفل آسود 

عشر لتر من الزیت ملح ناعم 


یقطع اللحم قطعا متعادلة ویتبل بالفلفل الأسود والملح ثم یقلی بضع دقائق في الزیت في 
قدر فوق نار قوية مع فریم البصل . یمرق اثر ذلك اللحم بما يكفي من الماء وحالا 
يغلي الاء يغطى القدر ويترك على نار لينة مدة ساعة تقریبا مع التحريك واضافة قليل من 
الماء حینا بعد حين . في هذه الاثناء تقشر رؤوس القنارية بالید لازالة اوراقها الخارجية 
وتقشر قلوبها بالسکین ثم تقص انصافا وتفرك بشيء من عصير اللیمون حتی لا يسود 
لونها . تقشر ليمونة كبيرة بالسکین كما تقشر البرتقالة ثم تقص في شکل حلقات غليظة 
وتحذف بزورها . عندما يوشك قطع اللحم ان تنضح تضاف الیها قطع القنارية وحلقات 
اللیمون مع الزعفران اذا استعمل ویواصل الطهو بدون مرق قرابة 20 دقيقة وأخیرا 
يضاف قلیل من الفلفل الأسود ویعدل اللح . تقدم مرقة القنارية ساخنة . 





مرقة جلبانة وقنارية 


ينسج على منوال وصفة من الوصفتین السابقتین وتستعمل في آن واحد مقادیر مماثلة 
من الجلبانة وقلوب القنارية . 

0 غرام من لحم الضأن علعقة من معجون الطماطم 
0 غرام من البطاطا نصف ملعقة من الهريسة 
0 غراما من الحمص نصف ملعقة من قلفل الزينة 
بصلة صغيرة مفرومة قلفل آسود 
فنجان من الزيت ملج ناعم 

(1) القنارية الخرشف والأرضي شوكي ۰ (2) الزعفران يمكن الاستغناء عنه 
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ینقی الحمص وینظف ثم ینقم الوقت الكافي في الاء البارد ویشطف . یحمی الزیت في 
قدر قوق نار قوية . یقطع اللحم قطعا متعادلة ویقوّح بالفلفل الأسود واللح ويقلى قرابة 
حمس دقائق في الزیت مع فريم البصل ثم يضاف اليه الحمص ومعجون الطماطم 
والهريسة وفلفل الزينة ويمرق بمقدار من الماء كاف لتغطيته . عندما يغلي الماء يواصل 
الطهو على نار هادئة مدة ساعة تقريبا يحرك اثناءها اللحم عدة مرات ويسقى بقليل من 
الماء لتبقی الصالصة على حجمها . في هذه الأثناء تقشر البطاطا وتقطع ارباعا متساوية , 
عندما يقرب اللحم من النضج تضاف اليه قطع البطاطا ويواصل الطبخ بنفس الطريقة 
مدة نصف ساعة ثم يضاف شيء من القلفل الأسود ويعدل الملح . 


كوشة 
0 غراما من لحم الضأن ملعقة من معجون الطماطم 
0 غراما من البطاطا قق ملعقه هنار 
0 غرام من المعدنوس نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غرام من البصل قلفل آسود 
فنجان من الزیت ملح ناعم 


0 غراما من الطماطم 0 غرام من الفلفل الحار 

یحمی الفرن بحرارة معتدله . تقشر البطاطا وتقطع ارباعا متعادله . ینظف ویفرم 
العدنوس والبصل فرما رفیعا . یقطع اللحم قطعا كبيرة متساوية ویتبل بالفلفل الأسود 
واللح ثم يوضع في کيروانة مع فریم البصل ویسقی بالزیت . يضاف اليه بعد ذلك 
معجون الطماطم والهريسة وفلفل الزينة ویمرق بنصف لتر من الاء ثم يوضع في الفرن 
مدة ساعة تقریبا ترش اثناء‌ها قطع اللحم بشيء من الصالصة يرفع بملعقة من قاع 
الكيروانة حینا بعد حين مع اضافة قلیل من الاء عند الحاجة . تضاف بعد ذلك قطع 
البطاطا مع قطع من الطماطم الطازجة والقلفل الحار الطريء عند الرغبة ویواصل الطبخ 
بنفس الطريقة قرابة نصف ساعة . حالما تنضج قطم البطاطا ویحمر سطحها وینشف 
الماء نسبیا یرفع الوعاء خارج الفرن ویعدل الملح . 


التقدیم : ترتب قطع اللحم والبطاطا في ماعون التقدیم ثم تسقی بالصالصة 
وترش بفریم العدنوس وتقدم ساخنة . 
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0 غزاما من لحم الضان 


نصيلة وة وة 


50٠‏ غراما من البطاطا لنتوتهوااخته 
عشر لتر من الزیت للطهو زيت لقلي البطاطا 
فولة سمن عند إلرغبة قلفل آسود 
فومة زعفران مسحوو ملح ناعم 


ينظف مقد ار من لحم الضأن اومن لحم العجل حسب الرغبة ويقطع قطعا متعادلة . 
تتبل القطع بالفلفل الأسود والملح وتقلى بضع دقائق في عشر لتر من الزيت مع‌البصفوق نار 
قوية ثم تمرق بما يكفي من الماء لتغطيتها . عندما يغلي الماء يغطى الوعاء ويترك على نار 
لينة بين ساعة ونساعة ونصف حسب نوعية اللحم مع التحريك من حین لا خر واضافة 
قليل من الاء عند الحاجة . في هذه الاثناء تقشر البطاطا في شکل عصیات متساوية . 
یحمی زیت القلي في طاوة وتقلی فيه قطع البطاطا مع التقلیب الى ان یحمر لونها شینا ما ثم 
تقطر في مصفاة وترش بقلیل من الفلفل الأسود واللح الناعم . عندما تنضج قطع اللحم 
تضاف الیها قطع البطاطا مع الزعفران والسمن اذا استعمل ویواصل الطهو بدون 
تمریق مدة ربع ساعة ثم تضاف فومة من الفلفل الأسود ویعدل الملح . تقدم الکبامة 


الباذتجان وتحذف اعناقه الخضراء ویقطع في شكل معکبات كبيرة متعادلة أو في شکل 
خلقات متوسطة الششن ثم نعل ي الزيت وحالا جهن لونه نتيا بقظر جیدا فى مصفاة 
ویرش بقلیل من الفلفل الأسوذ والملح الناعم . عندما:تنضج قطم اللحم تضاف اليها 
حلقات الباذتجان مع ملعقتین من الكل ویستمر الطهو مدة ريخ ساعة بدون تریق ثم 
يضاف قلیل من القلفل الاسود ویعدل الملح . یقدم الدربل ساخنا . 


مدربل قرع بوطزينة (1) 


ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعویض الباذنجان بمقدار مماثل من القرع 
بوطزينة التوسط الحجم . 


لفت 3 


0 غرام من لحم العجل 
0 غرام من رؤوس اللفت 
0 غراما من المعدنوس 


ملعقة من معجون الطماطم 
نف فلعقة من اھر 
نصف ملعقة من فلفل الزينة 


ساخنة مع قطع من الليمون على حدة . 


مدربل باذنجان 


0 غرام من لحم العجل 
0 غرام من الباذنجان 


ملعقة من معجون الطماطم 
نصف ملعقة من الهريسة 


0 غرام من البصل الفروم نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غراما من الحمص نصف ملعقة من التابل 
اربع ملاعق من الزیت للطهو زیت لقلي الباذنجان 
ملعقتان من الخل فلفل اسود وملح ناعم 


ینقی الحمص وينظف ثم ينقع في الاء البارد مدة لا تقل .عن 12 سناعة ویشطف . 
يقطع اللحم قطعا متعادلة ویتبل بالتابل والفلفل الاسود واللح ثم يضاف اليه البصل 
ويقلى قرابة خمس دقائق في اربع ملاعق من الزیت في قدر فوق نار قوية . يضاف اليه اثر 
ذلك معجون الطماطم والهريسة وفلفل الزينة والحمص ویمرق بما يكفي من الماء 
التغطيته . عندما يغلي الاء يواصل الطهو على نار لينة مع التحريك حينا بعد حين وزيادة 
قليل من الماء عند الحاجة . في هذه الأثناء يحمى زيت القلى في مقلاة عميقة . ينظف 


132 


0 غراما من البصل المفروم ليمون حامض 
0 غراما من الحمص فلفل اسود 
فنجان من الزيت علج 


ينقى الحمص وينظف وينقع في الاء البارد كما ذكر في الوصفات السابقة ويمكن 
استعمال الحمص المنقوع الموجود في السوق . يحمى الزيت في طاجن فوق نار قوية . 
يقطع اللحم قطعا متناسبة ويفح بالفلفل الأسود والملح ثم يضاف اليه فريم البصل ويقلى 
بضمع دقائق في الزيت . يضاف اليه بعد ذلك الحمص ومعجون الطماطم والهريسة عند 
الرغبة وفلفل الزينة للتلوين ويمرق بنصف لتر من الماء . عندما تغلي الصالصة تخفف 
النار ويتواصل الطهو قرابة ساعة ونصف مع التقلیب من وقت لآخر واضافة قليل من 
الاء كلما اقتضى الحال لتبقى الصالصة في حجمها الأصل . في هذه الأثناء ينقى 
المعدنوس ويفرم فرما دقيقا . تقشر رؤوس اللفت وتقطع ارباعا متعادلة . عندما توشك 
قطع اللحم ان تنضج يضاف اليها المعدنوس وقطع اللفت ويواصل الطهو بدون تمريق 
مدة 20 دقيقة . حالما تنضج قطع اللفت وينشف الماء نسبيا يضاف عصير ليمونة صغيرة 
مع قليل من الفلفل الاسود ثم يعدل الملح وتقدم اللفتية ساخنة . 


(1) القرع بوطزيتة : الکوسر . 
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طاجین فروخ 


0 غرام من اللحم البقري مه زین عون الا 
0 غراما من اللوبیا الجافة كنف لعف من هة 
0 غراما من جبن القرونة الرحی نصف ملعقة من قلفل الزينة 
اربع ملاعق من الزیت لطهو اللحم دقیق لتلویث قطع البروکلو 
بیضتاق زیت لقلي قطع البروکلو 
رأس بروكلو صغير قلفل أسود 

يبضلا صخي ة مقر وم قلع شاعم 


تنقی اللوبیا من الحصی ان وجد وتنظف ثم تنقع في الاء البارد مدة 12 ساعة علی 
الاقل . يقطع اللحم في شکل مکعبات صغيرة متساوية وینظف ثم یتبل باللح والفلفل 
الأسود . یحمی مقدار اربع ملاعق من الزیت في طنجرة ويقلى فيه اللحم مع البصل مدة 
خمس دقائق ثم تضاف اليه اللوبیا والطماطم والهريسة عند الرغبة والقلفل الأحمر 
لتلوین ويغمر بما يكفي من الماء لتغطيته . عندما يغلي الاء تغطى الطنجرة وتترك على نار 
لينة قرابة الساعة ونصف الساعة حسب ظراوة اللحم مع التقلیب من حين لاخرواضافة 
ما یکفی من الاء کلما اقتضی الحال لتبقی الصالصة عل حجمها :اق هذه الأثناء تحذف 
اضلاع البروکلو وتنظف الزهرة جیدا وتقص الى « باقات ٠‏ صغيرة متعادلة الحجم 
ومنظمة الشکل . تسلق بعد ذلك القطم الذکورة مدة عشر دقائق في الماء الغلي وتقطر 
جیدا.ق مضتفاة تحمی كنا كافية من الایتق طاوة عفتقة. ,تق آلبیضتان :ق 
صحفة مع جبن القرونة الرحي . تلف اثر ذلك قطع البروکلو واحدة واحدة بالدقیق 
وتغطس في البیض الخفوق ثم تقلی في الزیت مع التقلیب وحالا یحمی لونها تنشل خارج 
القلاة وتقطر . عندما ینضج اللحم توضم قطع البروکلو « المكفنة » في الصالصة 
ویستمر الطهو بدون تمریق قرابة ربع ساعة ثم يضاف قلیل من الفلفل الأسود ویعدل 


الملح . 
مرقة « کلافز » منشتة 
0 غرام من لحم الضأن بصلة مفرومة 
0 غراما من الكرفس جمعلة من السمن عند الرغبة 
0 غراما من اللوبیا الجافة ملعقة من عصبر اللیمون 
اربع ملاعق من الزیت فلفل زينة حلو أو زعفران حسب الرغبة 
بیضتان قلفل آسود وملح ناعم 
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تنقی اللوبیا وتنظف وتنقع قراية 12 ساعة نی الماء . يقطع اللحم قطعا متعادلة ويفوّح 
بالقلقل الأسود واللح . یحمی الزيت'في قدر وتقلی فيه قطع اللحم وفريم البصل مدة 
خمس دقائق مع التقلیب ثم تضاف الیها قبصة من الزعفران أو نصف ملعقة من فلفل 
الزينة وتمرق بما يكفي من الماء لتغطيتها حالما يغلي الماء يغطى الوعاء ويترك على نار هادئة 
مدة ساعة آو اكذرحسب نوعية اللحم مح التحريك واضافة قلیل من الماع من حين لآخر . 
في هذه الأثناء ینظف رأس من الكرفس الكبير الحجم وتحذف آوراقه ثم تحل اغصانه 
بالسکین لإزالة ما فيها من اسلاك وتقص في شکل عصیات صغيرة متساوية . عندما 
تقرب قطع اللحم من النضح تضاف الیها عصیات الکرفس ویواصل الطهو بدون مرق . 
حالما تنضج قطع الکرفس تخفق بیضتان في صحفت مع عصير اللیمون وتسکب في 
الصالصة ثم يضاف السمن اذا استعمل مع فومة من الفلفل الاسود ویعدل الملح . تقدم 
الرقة ساخنة . 


مرقة بسب اس 
تؤخذ 3 رژوس من البسباس التوسطة الحجم تنظف جيدا ثم تنقی بالسکین من 
الاجزاء الليقية الصلبة وتقص بالطول في شکل ارباع متعادلة . ینسج بعد ذلك 
چزاء اللیفیا به و ب و رباع پنسج ب على 
منوال الوصفة السابقة مع تعویض عصیات الکرفس بارباع البسباس ۰ 


مرقة لوبیا بیضاء 
0 غرام من هبرة البقر بصلة صغيرة مفرومة 
0 غراما من اللوبيا الجافة(1) فنجان من الزيت 
اربعة قرون من الفلفل الحار ملعقة من معجون الطماطم 


قرن واحد من الفلفل الحلو 
حبات صغيرة من الطماطم 


نصف ملعقة من فلفل الزينة 
فلفل أسود وملح ناعم 


تنقى اللوبيا وتنظف وتنقع في الماء البارد مدة لا تقل عن 12 ساعة . وتنظف من 
جديد . يقطع اللحم قطعا متعادلة ويفرك بالفلقل الأسود والملح . يحمى الزيت في ق 
وتقلى فيه قطع اللحم مع البصل کالعتاد ثم تضاف اليها اللوبيا والطماطم المعجونة وفلفل 
الزينة وتغمر بما يكفى من الماء لتغطيتها . عندما يغلي الماء يغطى القدر ونترك على نارلينة 
مدة ساعة ونصف تقريبا مع التقليب واضافة شيء من الماء من حين لآخر . في هذه الأثناء 





(1) يمكن تعويض اللوبيا الجافة بمقدار مناسب من اللوبيا الطرية البالغة تضاف الى اللحم نصف 
ساعة قبل نهاية الطهو . 
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تنظف حبات الطماطم وقرون القلفل الحار وتترك صحيحة . یتظف قرن القلقل الحلو ثم 
تحذف بذوره ویقص ارباعا بالطول . عندما تنضح قطع اللحم تضاف الیها الخضر 
الكو رة زورك الطنجرة مكشوقة حتی تتماسك الصالصة ثم یضاف قلیل من القلفل 
الأسود ویعدل اللح . 


التقدیم : ترتب قطع اللحم في وسط طبق التقدیم مع اللوبیا ثم تسکب فوقها 


طاجین مرقاز 


0 غرام من هبرة العجل 
0 غراما من البطاطا 

0 غراما من الکبار الملح 
اربع ملاعق من الزیت للطهو 


ملعقة من معجون الطماطم 
تصف ملعقة من الهريسة 
نصف ملعقة من التابل 


الصالصة ويزين الطبق بالقلفل والطماطم ویقدم حالا 


مرقة آمَالح 


0 غرام من لحم البقر 
0 غرام من الأمالح (1) 
0 غرام من الزیتون الملح 


0 غراما من فلفل بر العبید المملح 


0 غراما من اللوبیا الجافة 
5 غراما من الکبار الخلل 
بصلة صغيرة مفرومة 


القاونة صغيرة مملحة 
عشر لتر من الزیت 

ملعقة من معجون الطماطم 
نصف ملعقة من الهريسة 
نصف ملعقة من فلفل الزينة 
نصف ملعقة من التابل 
فلفل اسود وملح ناعم 


تنقی اللوبیا وتنظف ثم تنقع في الاء البارد ليلة كاملة وتشطف . يقطع اللحم قطعا 


تتضتاق ١)‏ الاكة زیت لقلي البطاطا 
فصان من الثوم قلفل أسود 
ليمونة كبيرة مملحة ملح ناعم 


يفرم اللحم فرما رفیعاویفوح بالتابل والفلفل الأسودثم يملح حسب الطعم ويكيف في 
شكل أصابع حجمها يساوي حجم الخنصر . تقشر فصوص الثوم وتدق مع قليل من 
المح . تحمى اربع ملاعق من الزيت قي قدر وتضاف اليها دقة الثوم والهريسة وفلفل 
الزينة والطماطم محلولة في مقدار کاس من الماء ويترك الخليط يغلي مدة ربع ساعة ثم 
تمرق الصالصة بنصف لتزمن الماء . عندما يغلي الماء توضع فيه أصابع اللحم ثم تخفف 
النار ويستمر الطهو ثلاثة ارباع الساعة تقريبا مع اضافة قليل من الماء من حين لآخر 
لتبقى الصالصة على حجمها . في هذه الأثناء تنظف الليمونة المملحة وتقطع مکعبات 
صغيرة متساوية بدون تقشير : تسلق البيضتان مدة ربع ساعة في الماء المغلي وتقطع 
ارباعا . يحمى زيت القلي في طاوة عميقة . تقشر البطاطا وتقص في شكل عصيات متعادلة 


متعادلة ثم ينظف ويتبل بالتابل والفلفل الأسود والملح ويقلى خمس دقائق في الزيت مع 
البصل في طنجرة فوق نار قوية . تضاف اليه بعد ذلك اللوبيا ومعجون الطماطم 
والهريسة وفلفل الزينة ويمرق کل ذلك بثلاثة ارباع اللترمن الماء . عندما تغلي الصالصة 
تخفف النار ويغطى اناء الطهو ويترك قرابة ساعة ونصف الساعة يحرك اثناعها اللحم 
عدة مرات ويسقي بما يكفي من الماء عند الحاجة لتبقى الصالصة على حجمها . في هذه 
الأثناء تغسل الامالح وتقطع مكعبات صغيرة . تنظف كمية من الزيتون الأسود او 
الأخضر أو كلاهما وثنزع منه النوى . ينظف الكبار وتخذف ذيوله ان وجدت . تفسل 
الليمونة وتقطع مکعبات بدون تقشير . عندما تنضح قطع اللحم وحبات اللوبیا تضاف 
الیها الخضر الذكورة مع قرون الفلفل وتترك الطنجرة مکشوقة قرابة ربع ساعة بدون 
تمریق ثم یعدل اللح ویرفع الوعاء عن التار . 





(1) الامالح : خضر مملحة أو مخللة کاللفت والبروکلو والجزر والکرقس وغیرها . 
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3 بعد ذلك بقليل من الفلفل الأسود والملح الناعم وتقلى في الزيت حتى يحمر لونها 
نسبيا ثم تغطى وتترك جانبا عندما تنضج أصابع اللحم يضاف اليها الكبار وقطع 
اللیمون ويستمر الطهو مدة ربع ساعة ثم يعدل الملح ويرفع الوعاء عن النار . 


التقديم : يرتب المرقاز في طبق التقديم او مباشرة في الصحون الفردية وتسكب 
فوقه الصالصة ثم يزين الطبق بقطع البطاطا والبيض المسلوق ويقدم ساخنا . 


مرقة قسنطل 


0 غراما من لحم الضأن 
0 غرام من القسطل الجاف 
0 غراما من السکر الرحي 
0 غرام من الزبیب 


0غزاما من الخنض 
خمس لتر من الزیت 
نصف ملعقة من البهارات 
فلفل آسود وملح 


ينظف القسطل وينقع ليلة كاملة في الماء البارد ويشطف . یعالج الحمص بنفس 


الطريقة . یقطع اللحم قطعا متساوية ویتبل بالقلقل الأسود والبهارات واللح . يحمى 
الزیت في قدر قوق نار قوية وتقلی فيه قطع اللحم بضع دقائق ثم يضاف اليها القسطل 
والحمص ویغمر بثلاثة ارباع اللتر من الاء . حالما يغلي الماء يغطى القدر ويترك على نار 
خفيفة مدة ساعة تقريبا مع التقليب حينا بعد حين وتعويض الماء التبخر عند الحاجة . 
تضباق آنذاك.السكر والزبیب بعد تنظيقة ویستمر الطهر اك ون غطام‌جتی یجف الاء . 
تقدم مرقة القسطل ساختة آو بازدة ج الرخبة. . 








مرقة عوينة 


ینسج على منوال الوصفة السابقة مع تعویض القسطل بمقدار مماثل من العوينة 
الجافة . تنظف العوينة آنذاك وتنقع قرابة ساعتین في الاء البارد ثم ینزع منها النوی 
وتضاف الى اللحم ربع ساعة قبل نهاية الطبخ . 
مشماشية 
ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعويض العوينة بمقدار مماثل من الشماش 
الطري آو من المشماش الصبر . 
مرقة سفرجل 
ينظف نصف كيلو من السفرجل یقص ارباعا متعادلة ثم تحذف بزوره وینقی جیدا 
بالسکین لازالة ما فيه من اجزاء صلبة . ینسج بعد ذلك على منوال الوصفات السابقة مع 
تعویض القسطل والعوينة والشماش بقطع السفرجل . 


المروزية 


ينسج على منوال مرقة القسطل مع تعويض هذا الأخير بمقد ار مماثل من اللوز المقشر 
والبهارات بقبصة من الزعفران المسحوق . 
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الجزارة 


تحضير دوّارة العلوش (1) 


تنظف الکرشة جيدا بالاء البارد عدة مرات لازالة کل ما فیها من آوسباخ ثم تفرق 
اجزاء‌ها وتشطف . تغطس بعد ذلك القطع في الماء الغلي مدة دقيقتين فقط وترفع منه حالا 
ثم تحك بالسکین حتی تزول کل الزغابات وتنظف من جدید . يبعّر العی ویفسل جيدا 
بالاء البارد من الد اخل ومن الخارج تحت الحنفية ویستنضب . یغسل الردی ( الثرب ) 
ویقطر کذلك . 


تحضير الآفاد (1) 
تفرد الرئتان عن القطع الأخرى وتنظف جيدا . يقطع كل منها الى اربع أوخمس قطع 
وتسلق حوالي نصف ساعة في الماء السخن ثم تغسل بالماء البارد من جديد وتترك جانيا . 


ينظف القلب ويشق طولا ثم ينقى بالسكين من العروق والأجزاء الصلبة ويغسل جيدا من 
آثار الدم المتجمد ويشطف . الأفاد : الغرنوق . العلاق . 


العصبان 
قؤازة خرؤف كاملة 0 غراما من الأرز 
آفاد خروف كامل عشر لتر من الزيت 
0 غرام من الکبد ملعقتان من النعناع الجاف 


0 غراما من الالية ملعقة من التابل 

0 غراما من السلق نصف ملعقة من الهريسة 

0 غرام من البصل نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غرام من العدنوس نصف ملعقه من الفلفل الأسود 
0 غرام من الحمص النقوع ملح حسب الطعم ۰ 


تحشر الدوارة والافاد کما ذکر من قبل . تقطع آم الأوراق وعین الدوارة والصرانة 
الدقيقة الى مکعبات متعادلة في حجم حبة اللوبیا تقریبا . تقطع الرئة المسموطة والقلب 
والالية والكبدة الى قطع في نفس الحجم , ینقی وینظف ویفرم السلق والعدنوس 
والبصل . تسلق حفنة من الأرز وتقطر ۰ تخلط جمیع آلواد المذكورة مع الزیت والحمص 
ثم یتبل الخلیط بالهريسة والتابل والفلفل الأسود وفلفل الزينة والتعناع ویملح حسب 


الطعم . 


(1) العلوش : الحمل - الخروف 


140 


تحشی القوقية وتخاط . یخی البْوبدتوط واوا العليطة وتخاط أو يريط کل منها 
من الطرفین . تقص الكرشة والردی قطعا کبيرة متساوية . تفرش کل قطعة من الکرشة 
فقطعة من الزدای كم اتحاط ق-شکل کیس وجملا بقسط من الحشو وخخاط الففمة:!؛ 


تحضر الزو اید 


الكبدة : تغسل الكبدة بالاء البارد ثم تنقی بالسکین من العروق ومن الأجزاء 
الصلية وبعد ان تنظف من جدید تقطم وتستعمل حسب الوصفة , 


القلب : راجع تحضير الأفاد . 


, الكلاوي : یحذف الشحم ان وجد وتنظف الكلوة وتشق بالطول ثم تنقی جيدا 
بالقض آوبطرف السکین من العروق ومن جمیم الاجزاء البیضاء الصلبة وتشطف . 


المخ :یفسل الخ وینقع في الماء البارد؛من ساعة الى ساعتین حسب حجمه ثم پقشر 
بالأصابع وینقی من العروق ویشطف . 


اللوزة : تنظف اللوزة وتنقع قرابة ساعتین في الماء البارد للتخلص من آثار الدم 
مع تبدیل الماء عدة مرات ثم تسلق بضع دقائق في الاء السخن المالح وتشطف . تنقی بعد 
ذلك من الشحم ومن الغضاریف وتننتعمل . 


الاناثي : تنظف الأناثي جيدا وتقشر ثم تنقع قرابة نصف ساعة في الماء البارد مع 
ملعقة من الخل وتشطف . 


اللسان : ینظف اللسان چیدا ويحك بفرشة خشنة او بليغة حرشة ثم ینغ ساعة 
وساعتين للتخلص من آثار الدم والاوساخ ان وجدت ویشطف . من الستحبسن ان ینقع 
اللسان اثر ذلك في الماء المالح على الأقل ست ساعات مما یعطیه ثكهة احسن . یغطس بعد 
ذلك اللسان قرابة خمس دقائق في الاء الغالي ثم یشق جلده بالطول ویقشر بالاصابم . 
آخیرا يجرد اللسان من العظام ویستعمل . 

الکرشة : راجع تحضی الدوارة . 


للرئتان : راجع تحضير الدوارة . 


141 


كمونية بالكبدة 
0 غرام من الكبد نصف ملعقة من التابل 
اربع ملاعق من الزيت نصف ملعقة مسطحة من الكمون 
بصلة صغيرة مفرومة نصف ملعقة من فلفل الزينة 
ملعقة من معجون الطماطم فلفل آسود 
تصق ملعقة من الهريسة ملح 
یقطم الکبد قطعا متساوية حسب الرغبةويفوحبالتابل والفلقل الأسود واللح ثم یوضع 
في قدر مع البصل ویقلب بضع دقائق في الزیت فوق نار قوية . تضاف اليه بعد ذلك 
الهريسة ( اختياري ) ممزوجة بمقدار كأس من الماء والطماطم وفلفل الزينة وبعد حوالي 
عشر دقائق تمرق القدر بمقد ار من الماء كاف لتغطية الكبد . عندما يغلي الماء تغطى القدر 


وتترك على نار هادئة مدة تتراوح بين 40 و 60 دقيقة حسب نوع الكبدة المستعملة وذلك ' 


مع التحريك من خين لآخر وإضافة قليل من الاء عند الحاجة لتبقى الصالصة على 
حجمها . يضاف آنذاك الكمون وتبقى القدر تغلي بدون غطاء ومن غير مرق حوالي عشر 
دقائق ثم يعدل التمليح ويرفع الوعاء عن النار . تقدم الكمونية سخنة . 


قلاية زعرة بزوايد العلوش 


قلب خروف 0 غراما من المعدنوس 
لوزة خروف (ان وجدت) 0 غراما من السمن 
اناي خروف أربع ملاعق من الزيت 
کلیتا خروف ليمونة واحدة 

0 غرام من الکبد قبصة من الزعفران 


0 غرام من الألية قلفل أسود وملح 


تحضر الزوايد کالعتاد وتقص في شکل مكعبات متساوية وتف بالفلفل الاسود واللع 
وتقلى بضع دقائق في الزيت فوق نار قوية ثم تمرق بمقدار من الماء كاف لتغطيتها . عند 
اد ان حال ی 
قليل من الماء عند الحاجة . حالما يتم النضج يضاف السمن مع قبصة من الزعفران 
وتترك القدر مكشوفة وبدون مرق حتى تركز الصالصة نوعا ما ثم يعدل الملح ویرفع 
الوعاء عن النار : 

التقدیم : تسکب القلاية في صحن التقدیم ثم ترش بالعدنوس الفروم وتقدم 
ساختة مع قطع من اللیمون . 
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قلاية زعرة بزواید العجل 


وصفة مطابقة للوصفة السابقة مع تعویض زواید الخروف بمقدار مماثل من زواید 


العجل . 
قلاية حمرة بالزواید 


وصفة ممائلة للوصفات السابقة مع تعویض الزعفران والسمن بملعقة من معجون 


کمونية بالزواید 
قلب خروف واحد آربع ملاعق من الزیت 
کلیتا خروف ملعقة من معجون الطماطم 
أناثي خروف نصف ملعقة من الهريسة 
رثتا خروف تصف ماعقة عطففة من الکنون 


0 غراما من الکید نصف ملعقة من التابل 
0 غرام من الألية نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غراما من البصل فلفل أسود وملح 


تحضر الزواید كما سبق ذکره في بداية هذا الباب وتقص في شکل مکعبات متناسبة . 
تفرك القطع بالتابل واللح والفلفل الأسود وتقلب بضع دقائق في الزیت في قدر فوق نار 
حامية . يضاف آنذاك البصل الفروم ( ویمکن إضافته في البد اية مع اللحم ) والهريسة 
ممزوجة بشيء من الماء ومعجون الطماطم وقلفل الزينة وتمرق القدر بمقد ار من الاء كاف 
لتغطية ما فیها . حالما يغلي الماء يقلل من النار ویواصل الطبغ حوالي ساعة والقدر مغطاة 
مع التقلیب حینا بعد حين وتعویض الاء التبخر عند الحاجة . عندما توشك الژواید على 
النضح يضاف الکمون وتترك القدر مكشوفة بعض الوقت بدون مرق حتی ترکز 
الصالصة تسبیا ثم یعدل التملیح وتقدم الكمونية ساخنة . 

ملحوظة : يمكن الاستغناء عن الرئتین أو عن الأناثي أو عن کلیهما 
كمونية يزوايد العجل 
وصفة مماثلة للوصفة السابقة مع تعويض زوايد الخروف بمقد ار مماثل من زوايد 
العجل . 
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کمونية بالبطاطا 


وصفة مماثلة للوصفات السابقة تحذف منها الألية والأناتي ویستعمل فیها 500 
غرام من البطاطا تقطع آرباعا . 


مخ مکفن 
0 غرام من المخ بطاطا وخضر حسب الرغبة 
0 غراما من العدتوس آوراق من الخس أو من الهندباء 
0 غراما من البصل زیت للقلي 
بیضتان قلفل أسود 
ليمونة حامضة ملح 


يفرم المعدنوس والبصل فرما ناعما . تخفق بيضتان وتخلط مع فريم المعدنوس 
والبصل ثم يتبل الخليط بالفلفل الأسود ويملح حسب الطعم . يحمى الزيت في مقلاة فوق 
نار معتدلة الحرارة . يحضر المخ كالمعتاد ويقطع حلقات متساوية . تفرك الحلقات بالقلقل 
الأسود والملح ثم تغمس في خليط البيض والخضر وتحمّر في الزيت على الوجهين . 


التقديم : ترتب قطع المخ في طبق أو في الصحون القردية وتحاط بشيء من الخضر 
المقلية وتزين بأوراق من الخس أو من الهندباء وبحلقات من الليمون الحامض 


كفتة بالمخ 


0 غرام من الخ ثلاث بيضات 

0 غرام من البطاطا ملعقتان من الخبز السحوق 
0 غراما من العدنوس نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غراما من البصل زیت للقلي 

فلفل آسود ملح 


یفرم العدنوس والبصل فرما ناعما . يحضر المخ کالعتاد ثم یسلق حوالي ربع ساعه في 
الماء الغالي مع قلیل من الملح ثم یقطر ویرفس بملعقة أو یقطع صغارا . تهرس قطعه من 
الخبز البائت ثم تنخل خلال منخل دقیق الثقوب أو قطعة من الشاش . یخفق البیض . 
تخلط جميع الواد الذکورة مع نصف كمية البیض ویتبل الخلیط بالفلفل الأسود وفلفل 
الزينة ویملح حسب الطعم ثم يكيف في شکل آقراص متساوية حجمها حسب الرغبة . 
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يحمى الزیت في طاوة عميقة . تفطس الأقراص واحدة واحدة في ما بقي من البیض 
المخفوق ثم تقلى في الزیت وتقلب حتی يحمر لونها . 
التقديم : تصف الكفتة في صحن التقديم وتحاط بمقد ار من البطاطا المقلية وتقدم 
حالا . تقدم معها عادة كمية من صالصة الطماطم . 


عقد 


نصف ملعقة من معجون الطماطم 
نصف ملعقة من الهريسة 


0 غراما من الكرشة 
ستة فصوص من الثوم 


ورقتان من الرند نصف ملعقة من الكمون 1 
ليمونة حامضة نصف ملعقة من فلفل الزينة 
عشر لتر من الزيت فلفل أسود وملح 


تؤخذ 750 غراما من الكرشة ( حمرة وفم كوز فقط ) وتحضر كما ذكر في 
مستهل هذا الباب. تقشر فصوص الثوم وتهرس . تقص الكرشة قطعا متساوية وتفرك 
بالفلفل الأسود والملح وتوضع في قدر مع الزيت ومعجون الطماطم والهريسة وفلفل الزينة 
والثوم ثم يغمر کل ذلك بلتر واحد من الماء . توضع القدر فوق نار حامية وعندما يغلي الماء 
تغطى القدر وتترك على نار خفيفة قرابة ساعة ونصف مع التحريك من وقت لآخر وإضافة 
قليل من الماء عند الحاجة . في هذه الأثناء ينقى الكمون ويهرس . تمرس الكرشة أنذاك 





بأطراف الأصابع ولا نتيقن بأنها وشكت على النضج ( تتقرص الكرشة ) يضاف 
الكمون والرند وتبقى القدر مكشوفة بعض الوقت حتى يجف الماء نسبيا ( تأقف المرقة 
على ادامها ) تحذف آنذاك أوراق الرند ويراقب الملح ثم تقدم العقد ساخنة مع ارباع 
من الليمون . 


ملعقة من مغجون الطماطم 
نصف ملعقة من الهريسة 
0 غراما من البصل نصف ملعقة من التابل 

0 غراما من الحمص نصف ملعقة من فلفل الزينة 
اربع ملاعق من الزیت فلفل سود 

ليمونة واحدة ملح 


0 غراما من الكرشة 
0 غراما من العدنوس 


145 


ینقی الحمص وینظف وینقع ليلة كاملة في الماء البارد ویشطف . ینقی العدنوس 
وینظف ویفرم . تحضر الكرشة كما ذکر من قبل وتقطع قطعا متساویه . تفرك قطع 
الكرشة بعد ذلك بالتابل والفلفل الاسود واللح وتقلى بضع دقائق في الزیت مع الیصل 
الفروم في قدر فوق نار قوية . يضاف الیها آنذاك الحمص ومعجون الطماطم محلولا في 
مقدار کاس من الاء والهريسة وفلفل الرينة للتلوین ثم یمرق کل ذلك جرال تصف التو 
من الماء . عندما يغلي الاء تخفف النار ویستمر الطهو بين ساعة ونصف وساعتین مع 
التحريك من حین لخر وتعویض الاه التبضر عند الحاجة » عندما تلين الکرشة ونتيقن 
من ذلك بمرسها بين الأصابع يضاف العدنوس وتترك القدر مكشوفة حتی یجف الاء ثم 
یعدل اللح وتقدم الشمنكة مع قطع من اللیمون . 


متاومة بالکرشة 
0 غراما من الکرشة 


0 غراما من الحمص 
ستة فصوص من الثوم 


نصف ملعقة من الهريسة 
نصف ملعقة من التابل 
نصف ملعقة من فلفل الزينة 


آربع ملاعق من الزیت بصلة صغيرة 
ملعقتان من الخل فلفل آسود 
ملعقة من معجون الطماطم ملح 


ینقی الحمص ویغسل ثم ینقع في الماء البارد کالعادة . یقشر البصل ویفرم . یقشر 
الثوم ويهرس . تحضر الكرشة كما ذکر من قبل وتقطع قطعا متناسبة . تفرك قطع 
الكرشة آنذ اك بالتابل . والقلفل الأسود والملح ثم تقلب بضع دقائق في الزیت مع البصل 
في قدر فوق نار قوية . يضاف الیها بعد ذلك معجون الطماطم ممزوجا بملء کأس من الماء 
والهريسة وفلفل الزينة والحمص . تمرق القدر بمقدار من الاء كاف لتغطية ما فیها 
وحالا يغلي الماء يغطى الوعاء على نار هادئة مدة تتراوح بين الساعة والنصف والساعتین 
حسب طراوة الكرشة الستعملة وذلك مع التقلیب من وقت لآخر وإضافة شيء من الاء 
عند الحاجة . عندما يتم النضح يضاف الثوم والخل وتبقی القدر مكشوفة بعض الوقت 
بدون مرق حتی تثخن الصالصة تم یعدل اللح حسب الطعم وتقدم الثاومة ساخنة . 
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لفتية بالكرشة قناوية بالکرشة 
مرمز بالکرشة مرقة خضرة بالکرشة 
مرقة لوبیا بیضاء بالكرشة 


ينسج على منوال اللفتية والقناوية والرمز ومرقة الخضرة ومرقة اللوبیا باللحم مع 
تعويض هذا الأخير بمقدار من الكرشة ومراعاة الوقت الكافي للنضج . 


مثاومة بلحم الرأس مرقة أمالح بلحم الرأس 
ملوخية بلحم الرس مرمز بلحم الرس 
مرقة خضرة بلحم الرس مدفونة بلحم الرأس 


ال الثاومة ومرقة الأمالح والملوخية والمرمز ومرقة الخضرة والمدفونة 


ينسج على منوا 
بلحم البقر مع تعويض هذا الأخير بمقدار من لحم رأس البقر . 
عصيان مكفن 
مع الدويدة الجارية 

أربع عصبانات صغيرة بيضتان 

0 غراما من الدويدة ليمونة حامضة 
0 غراما من العدنوس زیت للقلي 

0 غراما من الدقیق فلفل آسود وملح 


يحضر العصبان كما ذکر في بداية هذا الباب وتؤخذ منه آربع عصبانات صغيرة أو 
عصبانتان أكبر حجما أو بوبينوط واحد محشي . تنغز العصبانات بابرة غليظة في عدة 
أمكنة لتعطي نكهة للمرقة ولكي لا تنفقع اثناء الطهو ثم تسلق مدة ساعتين في لترين من 
الماء مع تعويض الماء عند الحاجة لتبقى المرقة على حجمها الى النهاية . عندئذ ترفع 
العصبانات بمرغاة وتترك حتى تبرد بینما تبقى القدر فوق نار قوية . عندما تغلي المرقة 
يسكب فيها مقدار من الدويدة الدقيقة (الشعرية) أو من الشربة مع قليل من الملح وتترك 
تغلي بدون غطاء حوالي ربع ساعة ثم يعدل تمليحها . 


ينقى المعدنوس وينظف ويفرم قرما ناعما . تخفق بيضتان مع العدنوس المفروم ويتبل 
' الخليط بالقلقل الأسود والملم . تحمى كمية كافية من الزيت في مقلاة عميقة . يقص 
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آتذاك العصبان الى شرائح متساوية بواسطة سكين حاد وبحذر لكي لا یتفتت . تؤخذ 
بعد ذلك شرائح العصبان واحدة واحدة وتغطس في البیض الخقوق ثم تلف بالدقیق 
وتحمر في الزیت على الوجهين وتقطر . 


التقديم تصف شرائح العصبان في طبق التقديم وتزين حسب الرغبة بمقدار من 
البطاطا المقلية أو بأوراق من الخس . تسكب الشربة في سلطانية وتقدم سخنة مع 


اللیمون الحامض : 
مرق نة 
أربع عصبانات صغيرة ملعقة من الدقيق 
بیضتان ملعقة من معجون الطماطم 
لیمونة. کبيرة واحدة نصف ملعقة من الهريسة 
ملعقتان من الزیت فلفل آسود وملح 


يحضر العصبان كما ذكر من قبل ثم ینغز في عدة أمكنة بالشوكة أو بابرة غليظة كي لا 
ينفقع أثناء الطهو ولیتسرب طعمه الى المرقة . يحمى الزيت في قدر فوق نار حامية ثم 
يضاف اليه معجون الطماطم ممزوجا بكأس من الاء والهريسة والعصبان وتمرق القدر 
بمقدار من الماء كاف لتغطية ما فيها . عندما يغلي الماء تترك القدر مغطاة فوق نار هادئة 
حوالي ساعتين مع التحريك من حين لآخر وزيادة كمية من الماء عند الحاجة حتى تبقى 
الصالصة على حجمها كما هو في البداية . 


يخفق البيض مع عصير ليمونة كبيرة وملعقة واحدة من الدقيق عندما ينضج 
العصبان يسكب الخليط في الصالصة مع التحريك ثم يعدل الملح ويرفع الوعاء عن التار . 


عصبان باللوبيا البيضة عصبان بالجلبانة 
عصبان بالبطاطا مرمز بالعصبان 


ینسح على منوال مرقة اللوبیا البیضاء ومرقة الجليانة ومرقة البطاطا والمرمز والدفونة 
باللحم مع تعویض هذا الأخير بكمية من العصبان حسب الرغبة . 
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كناف مع الشربة 
رس خروف أغصان دقيقة من الكليل (1) 
0 غراما من الشرية ليمونة واحدة 
0 غراما من العدنوس قبصة من الزعفران 
0 غراما من الکرفس فلفل أسود 
0 غراما من السمن ملح 
يسلخ الراس جیدا ثم یکسر بالساطور الى اربعة اجزا» . یحفظ ا مخ لیستعمل في طعام 


آخر بينما تفرك قطع الرأس بالزعفران والفلفل الأسود والملح وتدهن بشيء من الزبدة أو 
السمن حسب الرغبة . تنظف وتتقى أغصان دقيقة من الكليل وتصف في قاع الكسكاس 
ثم توضع فوقها قطع الراس ويغطى الكسكاس بصحن أو غيره . ينقى وينظف ويفرم 
المعدنوس والكرفس ويوضع في قدر الكسكس مع ثلاثة لترات من الماء فوق نار قوية . 
عندما يغلى الماء يركب الكسكاس فوق القدر وتطين حافة القدر مع الكسكاس بشيء من 
العجين أو يلف بشريط رقيق من القماش ( قفيلة ) كي لا يتسرب البخار بينهما يواصل 
الطبخ هكذا حوالي ساعتين فوق نار هادئة وعندما تنضج قطع الرأس تحفظ على حدة 
وترس قطع الكليل بينما تبقى القدر فوق الکانون . تقوى النار بعد ذلك وحينما تغلي 
الرقة تسكي فيها الشربة أو مقدار مماثل من الدويدة ( الشعرية ) وتترك تغلي بدون 
غطاء قرابة ربع ساعة ثم يعدل الملح . 


التقديم : ترتب قطع الرأس في طبق التقديم . تسكب الشربة في سلطانية وتقدم 
سخنة مع أرباع من الليمون ۰ 


راس علوش مصلي 
اروف 0 غراما من السمن أو من الزبدة 
۹ ۳۹ 9( 
0 غرام من البطاطا ليمونة حامضة 
0 غراما من العدنوس قبصه من الزعفران 
0 غراما من البصل قلفل سود وملح 


تسلخ رأسا الخروف وتنظف جیدا ثم تقص طولا على نصفين بالساطور وتبقی 
أمخاخها في مكانها . تفرك بعد ذلك بالزعفران والغلفل الأسود والملح ثم تداهن بالسمن أو 


(1) الكليل : الاكليل 
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بمقدار معاثل من الزبدة وتصف ف طبق صالح للفرن : تقشر البطاطا وتقص ارباعاً او 
يتل خلقات تنميكة متساوية ثم ترک حول قطع: ال راب ويسكب:حوا كا من الما ق 
قاع الطبق . يحمى فرن متوسط الحرارة.يوضع الطبق في الفرن قرابة الساعة تسقى 
أثناءها قطع الراس بشيء من الصالصة تغرف من حين لآخن بملعقة خشبية من قاع 
الطبق وذلك حتى يتم النضح . في هذه الأثناء ينظف وينقى ويفرم المعدنوس والبصل . 


التقديم : تصف قطع الرأس في طبق التقديم وتزين بحلقات البطاطا ثم تصب 
فوقها الصالصة وترش بالمعدنوس والبصل المفروم وتقدم بعد ذلك سخنة مع ارباع من 


الليمون . 
لسان عجل مكفن 
لسان عجل واحد ليمونة حامضة 
0 غرام من البطاطا أوراق من الهندباء 
0 غراما من الدقيق زیت للقلي 
بیضتان فلفل أسود وملح 


يحضر اللسان كما ذکر في بد اية هذا الباب ویسلق في الاء الغالي مدة ساعة تقریبا ثم 
یقص في شکل حلقات رقيقة متساوية . تفرك إثر ذلك بالقلفل الأسود واللح . تقشر 
البطاطا وتقطع في شکل عصیات صغيرة متساوية . یحمی الزیت في طاوة فوق نار 
متوسطة الحرارة . یخفق البیض مع قلیل من الفلفل الاسود واللح . تؤخ بعد ذلك 
حلقات اللسیان واجده:واحدة تقطن ق البیض الخفوق قف ,ى الاق وق 
الزيت على الوجهين . تقلى بعد ذلك البطاطا في ما تبقى من الدهن وتقلب فيه حتى يحمر 
لونها ثم ترفع عنه بمرغاة وترش بقليل من الملح الناعم . 


التقديم : تصف قطع اللسان في وعاء التقديم أو في الصحون الفردية وترتب 
حولها البطاطا ثم تزين بأوراق من الخس وتقدم سخنة مع آرباع الليمون . 
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کمونية باللسان مثاومة باللسان 
مرمز باللسان لسان بالفقاع 

لسان بالجلبانة لسان بالزیتون 
لسان بالكبار لسان بالامالح 


ینسج على منوال الكمونية والثاومة والرمز باللحم واللحمات بالکبار والزیتون والامالح 
باللحم ومرقة الجلبانة الزعرة ومرقة الفقاع مع تعویض اللحم بلسان عجل صغير أو 
بوزن مماثل من ألسنة الفنم . 


لسان محة 


مئاق عجل واخد آربع بیضات 

0 غراما من العدنوس ملعقتان من الزیت 

0 غراما من چبن القروییر ملعقة من معجون الطماطم 
5 غراما من جین البرمزان نصف ملعقة من الهريسة 
5 غراما من السمن فلفل آسود" 

0 غراما من البصل ملح 


يحضر اللسان كما ذكر من قبل ويرفع عنه اللحم الخلفي ليستعمل في ما بعد . يحفر 
بعد ذلك اللسان بسكين حاد حتى يصبح في شكل كيس ثم يوسع بالأصابع أو بيد 
المهراس مثلا وكل ذلك بحذر لكي لا تثقب جدران الكيس . يفرك آنذاك اللسان من 
الداخل ومن الخارج بالفلقل الأسود والملح ويترك على حدة . 


ينظف اللحم المأخوذ من مؤخر اللسان ومن داخله ويفرم أو يقطع صغارا . ينظف 
ويفرم العدنوس والبصل . توضع الواد المذكورة في برنية (1) مع السمن فوق الثار 
حوالي ربع ساعة مع التقليب المتواصل ثم يرفع عن النار ويترك حتى يبرد . يضاف اليه 
آنذاك الجبن بعد حكه بالبشرة ويخلط الجميع مع بيضة نيئة ثم يتبل الخليط بالفلفل 
الأسود والملح حسب الطعم . تسلق البيضات الباقية في الماء الغالي قرابة 12 دقيقة 
وتقشر . يحشى بعد ذلك اللسان على النحو التالي : 

توضع بيضة مسلوقة في قاع اللسان ثم يوضع بعدها ثلث الحشو . تضاف بيضة 


البرنية : وعاء من خزف يطبخ فيه اللحم أحيانا . 
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ثانىة ثم ثلث الحشو وأخيرا البيضة الثالثة تغطى بما تبقی من حشو تم تخاط الفتحه 
يحمى الزيت في قدر مناسبة الحجم ويحمر فيه اللسان جيدا .يضاف اليه بعد ذلك 
معجون الطماطم والهريسة ويغمر بمقدار من الماء كاف لتغطيته . عندما يغلي الماء تغطى 
القدر وتترك على نار هادئة حوالي ساعتين يقلب أثناءها اللسان عدة مرات مع إضافة قليل 
من الماء من وقت لآخر خوفا من التجفيف . حالما يتم النضج يعدل الملح ويرفع الوعاء عن 
النار .. 
التقديم : يقص اللسان بسكين حاد في شكل حلقات متساوية ترتب إثر ذلك في 
وعاء التقديم ثم تسكب الصالصة فوقها أو تقدم في إناء خاص على حدة . تزين قطع 
اللسان بأوراق من الخس أو بمقدار من البطاطا المقلية أو بكمية من الخضر المسلوقة 


حسب الرغبة . 
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الدواجن 


تحضر الدواجن 


نتف الریش : حالما يذبح الطير ينتف ريشه بالید ابتداء من الاجنحة ثم بقية 
الاجزاء حتی ینزع الريش كله . يمسك بعد ذلك الطیر من عنقه بالید اليمنى ومن مؤخره 
باليد اليسرى ويمرر فوق شعلة الغاز لیحترق ما تبقى من الريش الناعم ثم تقلع بالملقط 
جذور الريش الناعم المتبقية التي لا زالت منغرسة في الجلد . وهناك من يستعمل طريقة 
أخرى تتمثل في وضع الطير دقيقة واحدة في الماء الغالي ثم ينتف الريش بسرعة وینفس 
الاسلوپ . 


تفریغ الطير : ينظف الطیر بالاء والصابون ویشطف ثم تفتح فتحة صغيرة في 
مقدم الصدر وتنزع من خلالها القانصة ثم یقطع الراس . تفتح بعد ذلك فتحة ثانية ف 
موخر البطن وتنزع من خلالها الاحشاء الداخلية کلها مع اجتتاب فقس الرارة حتی لا 
يفسد طعم ما حولها من اللحم . تقطع الارجل في مستوی الركبة وتطرح . وینظف آنذاك 
الطير جيدا من الداخل ومن الخارج مرة ثانية . ینظف القلب والکبد وتترك على حدة . 
تشق القانصة بالسکین ویزال ما فيها من حصی وغیره ثم تقشر من جلدها وتنظف جيدا . 





یطهی الطير كاملا كما هو وإلا یقطم قطعا مناسبة حسب الرغبة آویجرد من عظامه . 


تجرید الطبر من العظام : يجرد الطير من العظام بعد أن يحضر كما سبق 
ویستعمل لهذا الغرض سكين حاد قصير ومستدیر الطرف نوعا ما . يشق الطیر شقا 
عمیقا من أعلى الرقبة الى مؤخر الذیل . یفصل بعد ذلك اللحم عن العظام شيئًا فشيئا 
ابتداء من عظم الرقبة تارة بحافة السکین وتارة یزال اللحم عن العظام بالاصابع ويسلخ 
هکذا العمود الفقري ثم الأضلاع الى أن نصل رویدا رویدا الى الأجنحة والأيدي حتی 
نتخلص تماما من مجموع الهیکل الهظمي ونحصل في النهاية على شبه كيس بدون أن 


يمزق اللحم . 
دجاج مقل مع الشربة الزعرة 
دجاجة متوسطة الحجم 0 غراما من السمن 
0 غرام من البطاطا زیت لقلي الدجاج 
0 غراما من الشربة آوراق من الهندباء 


0 غراما من العدنوس لیمون حامض 
0 غراما من الکرفس قلقل آسود وملح 
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ینقی وینظف ویقرم الکرفس والعدنوس . تقطع الدجاجة قطعا متساوية وتحفظ 
القانصة والقلب والکبد على حدة لتستعمل في طعام آخر . تفرك قطع الدجاج بالقلفل 
الأسود واللح وتوضع في قدر كيير نسبیا مع الکرفس والعدنوس وتغمر بلترین من الماء . 
توضع القدر قوق تار حامية وحینما يغلي الماء تخفف النار ویغطی الوعاء ويترك مدةساعة 
تقریبا مع التحريك وتعویض الاء التبخر من حين لآخر . تخرج بعد ذلك قطع الدجاج من 
الوعاء وتقطر أو تنشف ثم تتبل بالفلفل الأسود واللح وتترك على حدة بينما تبقى القدر 
فوق النار . تسکب الشربة في المرقة ویستمر الطهو بدون غطاء حوالي 20 دقيقة . 


في هذه الاثناء تقشر البطاطا وتقطع في شکل عصیات متعادلة . يحمى الزیت في طاوة 
وتقلی فيه قطع الدجاج الى أن يحمر لونها وترفع عن النار . تقلى بعد ذلك البطاطا في ما 
بقى من الزيت ثم تخرج وترش بشيء من الفلفل الأسود والملح الناعم . 
التقديم : توضع قطع الدجاج في وسط طبق وترتب حولها قطع البطاطا وتزين 
بأوراق من الهندباء أو الخس . تسكب الشربة في سلطانية ويضاف إليها قليل من 
السمن أو من الزبدة ثم يعدل تمليحها وتقدم مع قطع من الليمون الحامض . 


دجاج مكفن مع برودو الخضرة 
0 غراما من الكرفس 


0 غراما امن العدنوین 
0 غراما من السمن أو من الزبدة 


دجاجة متوسطة الحجم 
0 غراما من البطاطا 
0 غرام من اللفت 


0 غرام من الجزر بیضتان 

0 غرام من الجدرة زیت لقلي الدجاج 
0 غراما من الكراث أؤواق من النشين 
0 غرام من فتات الخبز ليمون حامض 


0 غراما من جبن القرويير المبشور 2 فلفل أسود وملح 

ينظف اللفت والجزر والجدرة مع ربع كمية البطاطا ثم تقشر تلك الخضر وتقطع 
مكعبات صغيرة . ينقى المعدنوس ويفرم فرما ناعما وكذلك الكرفس والكراث . تقطع 
الدجاجة الى أربع قطع وتتيل بالفلفل الأسود والملح وتوضع في قدر كبيرة مع الخضر 
وتغمر بلترين من الاء . توضع القدر فوق نار قوية وحالما يغلي الماء تخفف النار ويغطى 
الوعاء ويترك حوالي ساعة مع التحريك من وقت لآخر وزيادة ما يكفي من الاء لتبتی المرقة 
على حجمها . ترفع بعد ذلك قطع الدجاج وتجرد من العظام بينما تبقى القدر فوق نار 
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خفيفة . تفتت القطع الصغيرة من اللحم وتعاد الى الرقة . تقطر القطم الکبيرة أوتتشة 
ثم تتبل بالفلقل الأسود والملح . 


تخفق بيضتان في صحفة . يخلط فتات الخبز مع الجبن المبشور . تقشر حبات 
البطاطا الباقية وتقطع في شكل عصيات متساوية . يحمى الزيت في طاوة عميقة . تلف 
آنذاك قطع الدجاج الواحدة بعد الأخرى بخليط فتات الخبز والجبن وتغطس في البيض 
المخفوق ثم تقلى في الزيت الى ان يحمر لونها وترفع عنه . تقلى بعد ذلك البطاطا في ما تبقى 
من الزيت ثم تقطر وترش بقليل من الملح الناعم . 


التقديم : تصف قطع الدجاج المكفن في وسط طبق التقديم وتوضع حولها قطع 
البطاطا ثم يزين بأوراق من الخس أو من الهندباء . يسكب البرودو في سلطانية ثم 
يضاف اليه قليل من السمن أو من الزبدة الى من أراد ذلك ثم يعدل تمليحه ويقدم مع 


قطع من الليمون عند الطلب . 
دجاج الهند مقلي مع الشربة دجاج الهند مكفن مع الشربة 
الزعرة الزعرة 
دجاج الهند مقلي مع البرودو دجاج الهند مکفن مع البرودو 


وصفات مماثلة للوصفات السابقة مع تعويض الدجاج بكمية مماثلة من دجاج الهند 
أو من لحم الدواجن الأخرى كالورٌ والبط وغیرها . 


دجاج ‏ الکوشة مع البطاطا 


دجاجة متوسطة الحجم لیمونه:حا مخت 
0 غرام من البطاطا قحصنة اسن اعفان 
0 غراما من السمن قلقل شود 
أربع ملاعق من الزيت ملح 
تنظف الدجاجة کما ذكر من قبل ثم تخاط آرجلها واجنحتها بخيط متين من الظهر 
وتتبل من الداخل ومن الخارج بالفلفل الأسود والملح ثم توضع في داخلها نصف كمية 
السمن . تقشر البطاطا وتقص آرباعا أو في شكل حلقات متساوية آما اذا كانت صغيرة 
جدا فتبقى كما هي . تصف البطاطا في طبق مناسب الحجم وتوضع فوقها الدجاجة ثم 
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تسقى بالزيت ويربع لتر من الماء . يوضع آنذاك قوق الدجاجة ما بقى من السمن ثم 
ترش بالزعقران ممزوجا بقليل من الماء . 


يحمى الفرن مسبقا بحرارة مرتفعة ويوضع فيه الطبق مدة عشر دقائق ثم يستمر 
الطهو بحرارة متوسطة حوالي 20 دقيقة بالنسبة لنصف كيلو واحد من الدجاج . أثناء 
تلك المدة يعوض الاء المتبخر بقليل من الماء الغالي عند الحاجة ويسقى الدجاج بشيء من 
السائل يؤخذ من حين لآخر بملعقة خشبية من قاع الطبق . عندما يتم النضج يترك 
الوعاء في الفرن بعض الوقت حتى يجف الماء نسبيا ويحمر سطح اللحم . 


التقديم : يفك الرباط وتقص الدجاجة ارباعا آو مقاطع حسب الرغبة . توضع 
تلك القطع في طبق التقديم وترتب حولها قطع البطاطا ثم تسكب فوقها الصالصة أو تقدم 
في وعاء خاص على حدة مع قطع من الليمون الحامض . 


الدجاج المحشي 


الحشو : وصفة مثالية 


0 غرام من البطاطا 5 غراما من میغنور البرمزان 
0 غرام من اللحم الفروم آربع بیضات 

0 غرام من جبن القروییر القلب والکید وقانصة الطير 
0 غراما من فریم العدنوس بصلة صغيرة مفرومة 

0 غراما من السمن فلفل آسود وملح 


تنظف قوانز الطیر وتقطع صغارا وتوضع في برنية مع اللحم وفریم العدنوس والبصل 

وتتبل بالفلفل الأسود واللح حسب الطعم ثم يضاف اليها السمن وتسقی بقليل من 

الماء . یطهی بعد ذلك الخليط حوالي ربع ساعة فوق نار معتدلة مع التحريك التواصل 

ویترك جانبا حتی يبرد . تسلق البطاطا في الاء مدة ربع ساعة وتقطع مکعبات صغيرة 

ثم تقلى في الزیت وتقطر . تيبس بیضتان في الماء الغالي وتقطع 

ثم تخفق بیضتان . یقص اثر ذلك جبن القروییر قطعا صغيرة ثم تخلط جمیع العناصر 
المذكورة مع جبن البرمزان ویتبل الخليط بالفلفل الأسود واللح حسب الذاق ٠‏ 


للتنويع : يمكن تعويض المعدنوس بربع كيلو من السبناخ بعد أن تفرم أوراقه 
كما يمكن تعويض البطاطا باحدی الواد التالية : 
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0 غراما من الأون بعد آن یسنلقاق الاء الغا مدة عشر دقائق ویقطر . 
0 غراما من القرونة الدقيقة (العقیق) السلوقة في الاء . 

0 غرام من الجلبانة الطرية أو 250 غراما من الجلبانة العلبة . 

0 غراما من الفطر الطازج (الفقاع) آومن الفقاع العلب . 


تجهز الدجاجة كما ذکر في بداية هذا الباب وتبقی كما هي والا تجرد من العظام . 
تفرك بعد ذلك بالزعفران والفلفل الأسود واللح من الد اخل ومن الخارج ثم تحشى باحدی 
الحشوات السابق ذکرها وتخاط الفتحات بابرة وخيط متين . تطبخ بعد ذلك الدجاجة 
باحدی الطرق التالية 


دجاج محشي محمر 


دجاجة متوسطة الحجم آربع ملاعق من الزیت 
كمية من الحشو حسب الرغبة قبصتان من الزعفران 
0 غرام من البطاطا ليمؤنة حانخنة 
5 غراما من السمن فلفل سود وملح 


تجهز الدجاجة وتحشى كما ذکر من قبل . تقشر البطاطا آرباعا أو في شکل حلقات 
سميكة متساوية یحمی الزیت في قدر مناسبة الحجم فوق نار قوية وتحمر فيه الدجاجة 
من جمیم جوانبها ثم تضاف اليه قطع البطاطا وتغمر بثلاثة ارباع اللتر من الاء . عندما 
يغلي الماء تخفف النار ویغطی الوعاء ويترك حوالي 45 دقيقة یعوض آثناء‌ها الاء التبخر 
وتقلب الدجاجة في تلك الفترة مرتين أو ثلاث . عندما يوشك الدجاج على النضج يكف عن 
التمريق ويبقى الوعاء مكشوفا حتى يجف الماء ويحمر سطح الدجاجة . يضاف آنذاك 
السمن ثم يعدل تمليح الصالصة وترفع القدر عن النار . 





التقديم : الدجاجة العادية : تفك عنها الخيوط وتقطع ارباعا أو مقاطع متساوية 
حسب الرغبة . توضع تلك القطع في وسط طبق التقديم أو في الصحون الفردية ويرتب 
حولها الحشو وقطع البطاطا ثم تسکب فوقها الصالصة وتقدم مع الليمون الحامض على 


حدة . 


الدجاجة الجردة من العظام : تفك عنها الخیوط وتترك بعض الوقت لتبرد نوعا ما 
حتی یسهل تقطیعها . تقص آنذاك بلطافة حتی لا تتفتت وقي شکل حلقات سميكة 
متساوية ویستعمل لهذا الغرض سكين حاد . تصف بعد ذلك تلك القطم في صحن 
التقدیم وترتب حولها قطع البطاطا ثم يسكب فوقها الدهن وتقدم مع اللیمون الحامض . 


158 


اللسان الحشي 











28806 farcie 























Un ragoût aux abals 


دجاج محشي في الكوشة 







وحاحة خجمها خشب الزغیة ملعقتان من الزيت 
كمية كافية من الحشو قبصتان من الزعفران 
0 غرام من البطاطا ليمونة خانختة 

0 غراما من السمن فلفل أسود وملح 


تحضم الدجاجة كالعتاد وتترك صحيحة أو تجرد من العظام حسب الرغبة ثم تحثى 
تخاط وتفوح بالفلفل الأسود واللح. تقشر البطاطا وتقص آرباعا أو في شكل حلقات 
ود ود 9 


متساوية وتتبل بقلیل من الملح الناعم . 


قرن حت الى حرارة مرتفعة . توضع الدجاجة في طبق مناسب الخجم 
6 م سه جه اماء ويسكب فوقها اريدم يو نت 
القن أو الزبدة وترش بقبصتين من الزعفران ا هی 
الفرن وعندما يحمر سطح الدجاجة يقلل من الحرارة ویستمر ا 
فت أثناءها الفرن من حين لآخر لتسقى الدجاجة بثيء من الدهن ي ر ن ع 3 
ESE‏ اضافة قليل من الماء السخن عند الحاجة . عندما يتم النضج ي 
عن التمريق بعض الوقت حتى يجف الماء ثم يعدل تمليح الصالصة . 


التقديم : كتقديم الدجاج المحشي المحمر . 


دجاج محشي قي الكوشة 
طريقة ثانية 
وصفة مماثلة للوصفة السابقة وتستعمل فيها نفس المقادير مع التحوير التالي : + 


أن تنظف الدجاجة تقص الى نصفين بالطول وتوضع هم و 
السمن أو الزبدة . تجمم تلك القطع بالحشو ثم تطهى وتقدم بنفس الطري 
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مرمز بالدجاج 
دجاجه صغيرة عشر لتر من الزیت 
0 غرام من الطماطم الطرية ملعقة من الطماطم الصبرة 
0 غراما من الفلفل الحلو نصف ملعقة من الهريسة 
0 غراما من البصل . _ نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غرام من الفلفل الحار ( الحریف ) فلقل آسود 
0 غرام من الحمص أو من ملح 


اللوبیاء 


ینقی الحمص أو اللوبیاء الجافة وينظف ثم ينقع ليلة كاملة في الاء البارد ویشطف . 
تنظف الطماطم وتقص منها حبتان ارباعا أو في شکل حلقات متساوية وتحفظ على حدة 
لتستعمل في ما بعد اما الحبات الباقية فتقطع قطعا صغيرة والا تعصر وتصفی . یقشر 
البصل ویفرم فرما خشنا . یقص الفلفل الحلو آرباعا بالطول ثم تحذف آعناقه ويترك 
صحیحا ویمکن الاستغناء عنه : تقطع الدجاجة قطعا متساوية حسب الرغبة وتفرك 


بالفلفل الأسود والملح . 


یحمی الزیت وتقلی فيه قطع الدجاج . مدة خمس دقائق مع البصل ثم يضاف الیها 
الحمص أو اللوبیاء ومعجون الطماطم ممزوجا بقلیل من الاء والهريسة وفلفل الزينة 
"وتغمر بقرابة نصف لتر من الماء . حالما يغلي الماء تترك القدر مغطاة فوق نار خفيفة حوالي 
ثلائة ارباع الساعة يحرك أثناءها الدجاج من حين لآخر مع مراعاة تعویض الاء عند 
الحاجة . يضاف آنذاك الفلفل وقطع الطماطم الطرية ویستمر الطبخ بدون مرق حوالي 
ربع ساعة ثم تضاف قبصة من القلقل الأسود ویعدل التملیح . 


التقدیم : تصف قطع الدجاج في صحن التقدیم وتحاط بالفلفل الحار وقطع الفلفل 
الحلو ثم تزین بحلقات الطماطم وتقدم سخنة . 
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قناوية بالدجاج 

كوشة بالدجاج 

مرقة کرفس بالدجاج 

مرقة لوبيا بیضاء بالاجاج 


وصفات مطابقة للوصفات التي یستعمل 
یره أو بها ناف وزنها من الطیور الد 
والحمام وغيرها مع الملاحظة بان طهو الدجاج 
اما الدجاج الكبير الحجم والوز والبط ودجا 
تقريبا . 


مرقة جلبانة زعرة بالدجاج 
كبامة زعرة بالدجاج 

مرقة بسباس بالدجاج 
دجاج بالكبار 


فيها اللحم ويعوض هذا الأخير بدجاجة 
اجنة الأخرى كالبط ودجاج الهند والوز 


الصغير والحمام يتطلب ب 45 و 60 دقيقة 
ج الهند يتطلب ساعة ونصف الساعة 
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طیور الصید والأرانب 


ترد مشوي 


ثمانئي طیور لیمون حامض 
0 غراما من الزبدة فلفل اسود وملح 


تريّش العصافیر كما يريّش الدجاج وتقطع آرجلها ورژوسها واجنحتها وتفرغ من 
احشائها وبعد ان تنظف جیدا تتبل بالفلفل الأسود واللح من الداخل ومن الخارج ثم 
تدهن بالزیت او بمقدار من الزبدة وتشوی على مشواة فوق الفاز اى على الجمر الخالي 
من الدخان مدة عشر دقائق تقلب اثناء‌ها مرتین آو ثلاشا وتقدم خالا مع اللیسون 


الحامض . 
ترد مقلي 


ثماني طیور لیمون حامض 
0 غرام من الجلبانة فلفل آسود 
0 غراما من الزيدة ملح 


تجهز الطیور كما ذکر في الوصفة السابقة ویقص کل منها على نصفین بالطول ثم 
تسعب عظامها عند الرغبة او تبقی كما هي . تفرطح بعد ذلك القطع بوجه الساطور 
وتفرك بالملح والفلفل الأسود . تحمی الزبدة في طاوة وتقلی فیها قطع الترد حوالي عشر 
دقائق على الوجهین وعندما یحمر لونها ترفع بمرغاة ثم ترش بعصير اللیمون وتقدم 
ساخنة مع نصيب من البطاطا القلية او الجلبانة السلوقة تتبل بالقلفل الاسود والملح بعد 
سلقها وتسکب فوقها الرّبدة السائحة (1) الفاضلة في المقلاة . 


السائحة : الذائية . 
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ثماني طيور بيضتان 

0 غرام من الدقيق لتعون خافن 
0 غراما من الزبدة قلفل أسوق 
عشر لتر من الزيت ملح 


تجهز الطيور كما ذكر من قبل وتقص على نضفين بالطول ثم تسحب عظامها الى من 
اراد ذلك . تفرطح آنذاك القطع بوجه الساطور وبعد ان تتبل بالفلفل الأسود والملح ترش 
بمقد ار من الزيت ومن عصير الليمون وتترك جانبا حوالي ساعتين ٠‏ 


يخفق البيض مع قليل من الفلفل الاسود والملح وتحمى الزبدة في مقلاة . تغطس 
آنذاك قطع القوبع في البيض المخفوق وتلف بالدقيق أو بشيء من الخبز البائت ثم تحمّر 
بالتعاقب في الزبدة على الوجهين وتقدم ساخنة مع حاشية من عصيدة البطاطا أو من 
البطاطا المقلية أو من الجلبانة المسلوقة حسب الرغبة . 


عصفور الزيتون سفافد 
2 من عصافير الزيتون ليمون حامض 
اربع ملاعق من الزيت قلفل اسود 
0 غرام من الية الضأن ملع 


تريّش عصافير الزيتون وتقص اطرافها ومناقيرها ثم تحذف امعاؤها وتنطف جيدا : 
تتبل بعد ذلك العصافير بالفلفل الأسود والملح وتدهن بمقدار من الزيت أو من الزبدة 
وبعد ان تشك في الأسياخ (1) مع قطع رقيقة من ألية الضأن عند الرغبة تشوى حوالي 
عشر دقائق على نار هادئة وتقدم ساخنة مع ارباع من الليمون 5 

مرقة زيتون بعصافير الزيتون 
ملعقة من معجون الطماطم 
0 غرام من الزيتون الأخضر نصف ملعقة من فلفل الزينة 
عشر لتر من الزيت نصف ملعقة من التابل 
بصلة صغيرة فلفل أسود وملح 


2 من عصافير الزيتون 


)1( الأسياخ السقاقد الصغيرة ٠‏ 
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ت عد الزیتون كما نکر من قزل وبعد باق تتظف جیدا تتبل من الداخل ومن 
الخارج بالتابل والفلفل الأسود واللح . تفسل حبات الزیتون وتحذف نویاتها بالاداة 
العدة لذلك . يقشر البصل ویفرم . یحمی الزیت في قدر على نار مرتفعة الحرارة وتقلی فيه 
العصافیر مدة خمس دقائق مع قریم البصل . یضاف الیها بعد ذكك معچون الطماطم 
وفلفل الزينة والزیتون وتمرق بقلیل من الماء . عندما يغلي الماء یغطی الوعاء ويترك على نار 
خفيفة حوالي 20 دقيقة مع التحريك من حين لآخر . حالما ينضج لحم الطیور تعلك 
الصالصة بعض الوقت اذا اقتضی الحال ثم یعدل اللح ویجعل القدر . 


التقدیم : تصف العصافیر في ماعون التقدیم وترتب حولها حبات الزیتون ثم 
تسکب فوقها الصالصة وتقدم ساخنة . 


حجل مقلسي 


مع الشربة الزعرة 
حجلتان 0 غرام من الشربة 
0 غرام من البطاطا 0 غرام من الزبدة 
0 غرام من المعدنوس ليمون حامض 
0 غرام من الكرفس قلفل أسود 
0 غرام من أوراق الخس ملح 


يحضر الحجل كما يحضر الدجاج وتسحب احشاؤه وبعد ان ينظف جيدا يقطع الى 
اربعة أجزاءويفرك بالفلفل الأسود والملح . ينظف وينقى ويفرم الكرفس والمعدنوس فرما 
دقيقا . تقشر البطاطا وتقص في شكل عصيات صغيرة متعادلة . 


تشلق قطع الحجل ف التنونصف من الاء في طنجرة مع فريم الکرفس والعدنوس 
وحالا ينمج لحمها ترفع بمرغاة وتقطر جيدا بینما تبقی الرقة فوق الوقد وتقوی تحتها 
النار . عندما تفور القدر تسکب فیها الشربة تدریجیا وتبقی تغلي بدون غطاء حوالي ربع 
ساعة . في هذه الاثناء یحمی مقدار من الزبدة أومن السمن ‏ مقلاة . تتبل قطع الحجل 
من جدید بالفلفل الأسود واللح وتقلی في الدهن وتقلب فيه وحالا يحمر لونها تترك جانبا 
وتقلی البطاطا في ما بقي من الزبدة . عندما تنضح الشربة تضاف الیها جمعلة من الزبدة 
أو السمن وقبصة من الزعقران عند الرغبة ثم یعدل تملیحها . 


التقدیم : تسکب الشربة نی سلطانية وتقدم ساخنة مح ارباع من اللیمون . 
تصف قطم الحجل في طبق التقدیم وترتب حولها عصیات البطاطا القلية وتزین بأوراق 
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من الخس الفرنجي أو الهندباء ثم يسكب فوقها ما بقي من دهن القلي وتقدم حالا كذلك 
مع ارباع من الليمون . 


حجل في الكوشة 


ارت اجات 0 غرام من الزبدة 
0 غرام من البطاطا قبصتان من الزعفران 
0 غرام من الية الضأن فلفل أسود وملح 


تقص قطعة الألية الى اربع شرحات رقيقة . تقشر البطاطا وتقص ارباعا أو في شكل 
حلقات غليظة متساوية وترش بقليل من اللح الناعم . يحل الزعفران في ملعقتين من 
الاء . تحضر الحجلات كما يحضر الدجاج وبعد ان تسحب احشاؤها وتنظف جيدا 
تكتف ارجلها واجنحتها وتربط على صدر كل منها شريحة من آلية الضأن حتى لا يحترق 
لحمها اثناء الطهى . يفرك آنذاك الحجل بالفلفل الأسود والملح من الداخل ومن الخارج 
ويدهن بمقدار من الزبدة أو السمن . 

توضع اثر ذلك الحجلات في طبق مدهون بالزبدة وترتب حوله حلقات البطاطا ويسكب 
فوقها محلول الزعفران ثم يوضع الطبق في فرن متوسط الحرارة لمدة 20 دقيقة تقلب 
اثناءها الحجلات مرة واحدة بعد عشر دقائق . تحذف بعد ذلك قطع الألية وتبقى 
الحجلات بضع دقائق في الفرن حتى يحمر سطحها نوعا ما . 


التقدیم : تصف الحجلات في طبق التقدیم وترتب حولها حلقات البطاطا ثم يسكب 


فوقها ما بقي من دهن وتقدم ساحنة . 
سمانة قلاية 
اربع سمانات قبصتان من الزعفران 
0 غراما من فریم العدنوس لیمون حامض 
0 غراما من فریم البصل فلفل آسود 
عشر لتر من الزيت ملح 


تنظف ` 


تحضر السمانات كما يحضر غيرها من الطيور ثم تسحب احشاؤها وبعد ان تن 
جيدا يقطع كل منها الى اربعة اجزاء وتفرك القطع بالفلفل الأسود والملح : يحمى الزيت 
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في قدر قوق نار قوية وتقلی فيه قطع السمان بضع دقائق مع فريم البصل ثم يضاف الیها 
الزعفران وتغمر بالاء . حالما يغلي الماء یغطی القدر ويترك على نار لينة حوالي ربع ساعة 
مع التحريك حينا بعد حين . تعلك بعد ذلك الصالصة اذا اقتضى الحال ثم يعدل ملحها . 


التقديم : تصف قطع السمان في طبق التقديم وتسكب فوقها الصالصة ثم يرش 
فوقها المعدنوس المفروم وتقدم ساخنة مع الليمون الحامض على حدة . 


قطا مسلی 

زوج قطا ملعقة قهوة من الفلفل الأسود 
ديسيلتران من الزيت نصف ملعقة من التابل 
ملعقة من الهريسة ملح 


تحضر الطيور کالعتاد ثم تسحب احشاؤها وبعد ان تنظف جيدا تجرد من العظام ثم 
يقطع لحمها قطعا متعادلة ويفرك بالفلفل الأسود والتابل والملح . يحمى الزيت في قدر 
فوق نار قوية وتقلى فيه قطع القطا مدة خمس دقائق ثم تضاف اليها الهريسة وتغمر 
بالماء . عندما يغلي الماء يغطى القدر ويترك على نار لينة حوالي 40 دقيقة مع التحريك من 
وقت لآخر . عندما تنضج قطع القطا تعلك الصالصة بدون غطاء حتى يجف الاء ولا 
يبقى الا الدهن ثم يعدل الملح ويجعل القدر . 


التقديم : يقدم المسلي ساخنا آوباردا حسب الرغبة . 


الحمام المحشي 


زوج حمام بصلة مفرومة 

0 غرام من هيزة البقر ملعقتان من الأرز 
0 غرام من الزبدة قبصتان من الزعفران 
0 غراما من البرمزان الرحي لیمون حامض 

0 غراما من العدنوس آوراق من الخس للزينة 
أربع بیضات فلفل آسود وملح 


يحضر زوج الحمام كفيره من الطیور وتسخب احشاؤه ثم ینظف جيدا ویفرك بالفلفل 
الاسود والملح من الداخل ومن الخارج ويترك جانبا . يفرم اللحم فرما دقيقا . ينظف 
وینقی ویفرم العدنوس والبصل ‏ تسلق بیضتان في الماء الغالي وتقطع مکعبات صغيرة . 


168 


3 


يسلق كذلك الارز مدة ربع ساعة في الماء الغالي المالح ویقطر ویمکن تعویضه بمقد ار مماثل 
من الخبز البائت السحوق . يحل الزعفران في کاس من الاء . يتبل البحم الفروم بالقلفل 
السود والملح ویطهی مع العدنوش والبصل وقلیل من الزبدة آو السمن كما یطهی حشو 
البريك الدياري وحالا يبرد يضاف اليه الأرز والجبن ومکعبات البیض السلوق ویخلط 
كل ذلك مع ما بقي من البیض النيء ثم الخليط بالقلقل الأسود واللح حسب الطعم . 


یحمی الفرن بحرارة معتدلة . تحشی الحمامتان وتربط ارجلها واجنحتها وتخاط 
الفتحات . تدهن آنذاك الطیور بالزبدة من جمیع نواحیها وتوضح في طبق مدهون ایضا 
شىء من الزبدة أو السمن وترش بمحلول الزعفران . يوضع بعد ذلك الطبق في الفرن 
أ تصف ساعة تقلب اثناء‌ها الحمامات مرتين وتسقی من حين لآخر بمقدار من 
الصالصة یغرف بملعقة خشبية من قاع الطبق . 
التقديم : تحذف الخیوط وتقص الحمامات على نصفین بسکین حاد . تصف 
آنذ اك القطع في طبق التقدیم وتسکب فوقها الصالصة ثم تزين بأوراق الخس وبارباع 
من اللیمون وتقدم حالا . 


آرنب مثاومة 


ملعقة من معجون الطماطم 
نصف ملعقة من الهريسة 


أرنب متوسطة الحجم 
اربع ملاعق من الزیت للمرقة 


أربعة فصوص من الثوم 
بصلة صغيرة مفرومة 
ملعقتان من الخل للمرقة 


زیت وخل للملاح (1) 
فلفل آسود وملح 


تسلخ الارنب من طرف الکراش وتسحب احشازها ثم تنظف جيدا وتقطع قطعا 
منتظمة . تفرك بعد ذلك القطع بالفلفل الأسود واللح وتوضع في ماجون ثم تسقى بمقدار 
من الزيت والخل وتترك جانبا ساعتين أو اكثر مع التقليب من وقت لآخر حتى يتشرب 
لحمها بطعم الأقاوية . تقشر فصوص الثوم وتدق مع قليل من الاح . 

يحمى الزيت في قدر قوق نار قوية وتقلى فيه قطع الأرانب بضع دقائق مع فريم 
البصل . يضاف اليها إثر ذلك معجون الطماطم والهريسة وفلفل الزينة وتغمر بمقدارمن 
الماء كاف لتغطيتها . عندما يغلي الماء يغطى القدر ويترك على نار لينة حوالي ساعة مع 


(1) الملاح : خليط من الزيت والخل والتوابل ينقع فيه اللحم ومثله . 
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التحريك حینا بعد حين وتعویض الاء عند الحاجة . عندما تنضح قطع الأرنب يكف عن 
الرق ثم يضاف الثوم مع ملعقتین من الخل وتعلّك الصالصة بدون غطاء بعض الوقت 
وحالا يجف ماژها نسبیا یجعل القدر وتقدم الثاومة ساخنة . 


قنفود بالزبیب 
زوج من القنقد عشر لتر من الزیت 
0 غرام من الحمص النقوع ملعقة من الخل 
0 غرام من البصل الفروم قلفل آسود 
0 غرام من الزبيب ملح 


يذبح القنفود ويسلخ وتسحب احشاؤه ثم يقطع رأسه وارجله وبعد ان ينظف جيدا 
يقطع قطعا منتظمة . يحمى الزيت في قدر فوق نار قوية . تفرك قطع القنقود بالفلفل 
الأسود والملح وبعد ان تقلى خمس دقائق في الزيت مع البصل المفروم يضاف اليها 
الحمص وتغمر بالماء . عندما يغلي الماء يغطى القدر ويترك على تار هادئة ما يقرب من 45 
دقيقة مع التحريك من وقت لآخر واضافة قليل من الماء كلما اقتضی الحال . حالما توشك 
قطع القنفود على النضج يكف عن المرق ثم يضاف الزبیب والخل ويبقى القدر على النار 
الوقت الكافي بدون غطاء حتى يجف الماء نسبيا . يعدل آنذاك الملح ويرفع الوعاء عن 
النار . 
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الاسماك و القشریات والرخویات 


تدهن الشواة بالزیت وتسخن مسبقا حوالي 10 دقائق . ينشف السمك بقطعة من 
القماش ویجرح سطحه بالسکین في عدة اماکن متوازية ویتبل حسب متطلبات الوصفة ثم 
يدهن بالزیت . يوضع بعد ذلك السمك فوق الشواة مدة 5 دقائق ثم يقلب ویشوی الوجه 
الان نفس المدة . يدهن السمك بالزیت عدة مرات اثناء الثيّ بواسطة فرشة صغيرة 


خاصة أو بريشة دجاج نظيفة . 


ورقة مشوية 
0 غراما من الورقة لیمون حامض 
0 غراما من العدنوس قلفل آسود 
زیت ملح 


توخذ الورقة الصغيرة الحجم بمقدار سمكة واحدة أو سمکتین بالنسبة للشخص 
الواحد . تسفط الورقة وتفرغ وتنظف وتنشف وتجرح ثم تفرك بالفلفل الاسود والملح 
وتدهن بالزیت . تدهن الشواة بالزیت وتسخن مسبقا فوق النار . يصفف السمك فوق 
الشواة مدة تتراوح بين 4 و 5 دقائق ثم يقلب ويشوى الوجه الثاني طيلة نفس الوقت 3 
يدهن السمك بالزيت أثناء الشيّ عدة مرات ويرفع عن النار عندما يتم النضح 5 


التقديم : يفرش طبق التقديم بالعدنوس المفروم ثم يرتب فوقه السمك المشوي 
ويقدم ساخنا مع أرباع من الليمون ۰ 


مداس مشوي 
0 غراما من المداس زيت لدهن السمك والمشواة 
0 غراما من المعدنوس ليمون حامض 
0 غراما من الدقيق فلفل أسود وملح 


يفرغ المداس ويقلم من جلده الأسود فقط ويجرد من الشوك عند الطلب ثم ينظف 
وينشف . يجرح بعد ذلك اذا كان كبير الحجم بجروح سطحية متقاطعة ثم يتبل بالفلفل 
الأسود والملح ويدهن بالزيت ويغشى من الجنبين بقليل من الدقيق . 


يشوى بعد ذلك المداس ويقدم كما تشوى وتقدم الورقة . 
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غزال مشوي 


0 غراما من الغزال لون شام 
0 غراما من العدتوس زیت 
نصف ملعقة-من قلقل الزينة فلفل آسود 


تصق ملعقة من الكمون المهرس ملح 


يقلم الغزال ويفرغ وينظف ويجرح ثم يتبل من الداخل ومن الخارج بالفلفل الأسود 
وفلفل الزينة والکمون والملح . يدهن بعد ذلك بالزيت ويترك حوالي نصف ساعة على حدة 
حتى يتشرب لحمه بالتوابل المذكورة ثم يشوى ويقدم كما ذكر بالنسبة للورقة وال اس . 


السمك المقلي 
يقلى السمك بطريقتين : 


القلي البسيط : يقلى السمك في كمية قليلة من الزيت وتستعمل لهذا الغرض طاوة 
عادية مسطحة . تقلى بهذه الطريقة الأسماك الصغيرة وشرائح السمك الرقيقة . توضع 
آنذاك المقلاة على النار وعندما يحمى الزيت توضع فيه كمية من السمك وتترك الوقت 
الكافي . حالما ينضج الوجه السفلي يقلب السمك بالشوكة أو بملوق ان وجد ويبقى حتى 
ينضج الوجه الثاني ثم يرفع السمك بمرغاة ( ملعقة كبيرة مثقبة ) ويترك على حدة. . 
تضاف بعد ذلك كمية أخرى من الزيت اذا اقتضى الحال وعندما يحمى تقلى فيه كمية 
ثانية م:, السمك بنفس الطريقة. نلاحظ بأن عمليات وضع السمك في الزيت وتقليبه ورفعه 
خارج المقلاة تتم بلطف وبحذر حتى لا يتفتت سطح السمك ويشوه شكله وحتی لا يتطاير 
طشيش الزيت الحامي على الأيدي . ويجب ان يكون الزيت حاميا جدا ( يصعد منه 
دخان خفيف ) عندما يكون السمك صغيرا أو شرائح السمك رقيقة أما اذا كان السمك 
أكبر حجما فيكون الزيت أقل حرارة . 


الطريقة الثانية : يقلى السمك في كمية غزيرة من الزيت وتستعمل لهذا الغرض 
مقلاة مزودة بسلة من السلك . تقلى بهذه الطريقة الأسماك الأكبر حجما نسبيا وشرائح 
السمك الغليظة والكفتة والأسماك المكفنة . توضع آنذاك القلاة على النار وعندما يحمى 
الزيت يوضع السمك في السلة وتغطس السلة في الزيت وتترك حتى ينضج السمك بدون 
ان تلتجىء احيانا الى تقليبه آثناء القلي . عندما ينضج السمك ترفع السلة بما فيها من 
السمك بينما يبقى الزيت في القلاة . 
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السمك الکقن : وهو ما يعبر عنه بالتخبیز . يتم التخبیز بعدة طرق منها : 
التخبيز الب لبسیط : يتمثل قي تة تغطية السمك قبل القلي بغشاء خفیف من الدقیق . 


التخبيز بالحليب والدقيق ( طريقة فرنسية ) : يغطس السمك قي الحليب ثم يغلف 
بغشاء خفيف من الدقيق . 


التخبيز بالبيض والدقيق : یغطس السمك في البيض الخفوق ثم يغشى بقليل من 


الدقيق . 


التخبیز على الطريقة الأنقليزية .: يغشى السمك بالدقيق ويغطس في البيض الخفوق ثم 
يلف في الخبز الشوي المسحوق . 


0 غراما من التريلية فلفل أسود 
زيت للقلي ملح 


تفلس التريلية وتقلم وتفرغ وتنظف وتنشف ثم تتبل من الد اخل ومن الخارج بالفلفل 
الاسود واللح . تقلى بعد ذلك في الزيت بطريقة من الطريقتين المذكورتين وتقدم . 
التقديم : تصف التريلية المقلية فوق طبق التقديم وترتب حولها كمية من الخضر 
المقلية حسب الرغبة : بطاطا ‏ قرع بوطزينة. ‏ قرع أحمر - باذنجان - طماطم ‏ فلفل 
اخضر حلو آوحریف الخ ... تقدم مع مقدار من صالصة الطماطم آومن الشرمولة . 


مداس مقلي 


0 غراما من الداس زیت للقلي 
0 غراما من الدقیق فلفل اسود وملح 


يقشر الداس من القشرة السود اء فقط اذا كان صغیر الحجم والا فمن الجهتين ویقلم 
ویفرغ ویجرد من أحساكه عند الرغبة ثم ینظف جيدا وینشف . یتبل بعد ذلك من 
الد اخل ومن الخارج بالفلفل الأسود واللح ثم يغشى بقلیل من الدقیق ویقلی بالطريقة 
البسيطة آو نی الزیت الغزیر ویقدم كما ذكنق الوصفة السابقة . 
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غزال مقلي 


تیف ماعقة من الکموت 
قلقل آسود وملح وزیت للقلي 


0 غراما من الغزال 
أربعة فصوص من الوم 


ینقی الکمون ویهرس . يقشر الثوم ویهرس مع قلیل من الملح . 


یقلم الغزال ویفرغ من آحشاته . يجرد من أحساكه عند الرغبة وینظف جیدا 
وینشف . يفرك بعد ذلك من الداخل ومن الخارج بالثوم والکمون ويترك على حدة بعض 
الوقت حتى يتشرب لحمه بطعم التوابل . يقلى بعد ذلك في الزيت ويقدم مصحوبا بشيء 
من البطاطا أو من الخضر القلية ومع كمية من صالصة الطماطم على حدة . 


نزي مقلي 
0 غراما من النزلي نصف ملعقة من فلفل الزينة 
اربعة فصوص من الثوم فلفل أسود (اختياري) 
تصق“ ملعقة من الکمون ملح وزيت للقلي 
ينقى الكمون ويهرس . يقشر الثوم ويهرس مع قليل من الملح . 
يقلم النزلي ويفلس بلطف لأن لحمه رهيف جدا ثم يفرغ وينظف وینشف . يتبل بعد 


ذلك بغلفل الزينة والثوم والكمون ويترك قرابة نصف ساعة جانبا . يقلى بعد ذلك في الزيت 
بالطريقة البسيطة او في الزيت الغزير ويقدم كما ذكر بالنسبة للتريلية القلية . 


« حوت كامل » 
كيلو واحد من القاروص (مثلا) زیت للقلي 
0 غرام من البطاطا فلفل اسود 
0 غراما من الدقیق ملح 


تنظف البطاطا وتقشر في شکل شرائح رقيقة . 


یفلس القاروص ویقلم ویفر غ وینظف وينشف ویقص في شکل شرائح متساوية سمك 
الواحدة آربعة سم تقریبا . تفرك بعد ذلك قطع السمك بالفلفل الأسود واللح وتغشی 
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بقلیل من الدقیق . تحمی في مقلاة عميقة وفوق نار متوسطة الحرارة كمية من الزیت 
كافية لتطفو فوقها قطع السمك . حالما یحمی الزیت تقلی فيه في البداية شرائح البطاطا 
وتحفظ على حدة . تقلی بعد ذلك قطع القاروص وترفع عن النار عندما يحمر لوتها . 


التقدیم : تصف قطم السمك فوق طبق التقدیم وترتب حولها شرائح البطاظا 
وتقدم ساخنة مع مقدار من التستيرة ( راجع باب الخضر القلية ) . 


ملاحظة : تستعمل في هذه الأكلة بعض الاسماك الصغيرة کالکميری والغزال 
والورقة والأسماك التوسطة الحجم الفاخرة الصنف کالقاروص والبوري والجراف 
والليموني وأحيانا بعض الاسماك الكبيرة الحجم کالتن والبلمیت . تسمی الاكلة حوتا 
كاملا أو یعطی لها اسم السمك الستعمل فیها وتسمی آنذاك على سبیل الثال كميري 
کامل أو قاروص کامل أو بوري کامل الخ . 


مد اس مکفز 
0 غراما من الداس زیت للقلي 
0 غراما من الدقیق فلفل أسود 
آربع بیضات ملح 


يؤخذ«المداس الصغير الحجم ویقلم ثم يسلخ من الجنبين ويفرغ وينظف جيدا 
وينشف . يتبل بعد ذلك بالفلفل الأسود والملح . يخفق البيض في صحفة مم ملعقة من 
الزيت وقبصة من الفلفل الأسود وقليل من الملح الناعم . يغطس بعد ذلك المداس في 
البيض الخفوق ویلف بغشاء خفيف من الدقيق ثم يقلى في الزیت حتى یحمر لونه . 


بالاية مكفنة 


ينسج على منوال الوصفة السابقة . 


تريلية مكفنة 
0 غراما من التريلية زیت للقلي 
0 غراما من الدقیق فلقل آسود 
أريع بيضات ملح 
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يخفق البيض مع ملعقة من الزيت وقليل من القلفل الأسود واللح . 


تؤخذ التريلية الصغيرة الحجم وتفلس ثم تقلم ويقطع رأسها وتفرغ وتنظف جيدا 
وتنشف . من الستحسن مع ذلك أن تنقى من الشوك . تتبل التريلية بالفلفل الأسود 
والملح من الداخل ومن الخارج ثم تغطس في البيض المخفوق وتلف في الدقيق ويمكن 
تعويض هذا الأخير بمقد ار مماثل من الخبز المشوي المسحوق . تقلى بعد ذلك التريلية في 
الزيت وترفع عنه عندما يحمر لوتها وتقدم حالا . 


غزال مکفن نزي مکفن 
كميري مکفن شورو مکفن 
منکوس مکفن سردينة مكفنة 


ينسج على منوال التريلية المكفنة مع تعویض التريلية بنوع من الأسنماك الذکورة 


شرط أن یکون صغير الحجم . 
کلمار مکفن 
0 غراما من الکلمار زیت للقلي 
0 غراما من الدقیق فلفل آسود 
آربع بیضات ملح 


یحضر الکلمار كما ذکر في بداية هذا الباب وينظف جیدا . يقص کیسه الى حلقات 
رقيقة ولامساته الى عصیات صغيرة . تسلق کل القطع في الماء الغالي حوالي ربع ساعة ثم 
تنشف وتتبل بالفلفل الأسود والملح . یحمی الزیت ویخفق البیض . تغطس بعد ذلك قطع 
الکلمار في البیض وتلف في الفارينة ( الدقیق ) وتقلى في الزیت وتقدم ساخنة . 


كفتة بالنزلي 
كيلو واحد من النزلي أربع بيضات 1 
0 غرام من العدنوس نصف ملعقة من الكمون ر 
0 غرام من البصل نصف ملعقة من فلفل الزینه 
0 غرام من الدقیق فلفل سود 
0 غراما من البطاطا ملح - زیت للقلي 
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تنظف البطاطا وتسلق في الاء الغالي بين 20 و 30 دقيقة حسب توعها . يقلس النزلی 
ویقلم ویفرغ وینظف ثم ینقی لحمه بکل دقة من الأحساك ویقرم . ینقی العدنوس كفتة بالرنقة 
وینظف ویفرم . یقشر البصل ويفرم فرما تاعما . ینقی الکمون ویهرس . تقشر البطاطا 
وترفس جیدا . تخلط القادیر المذكورة مع ثلاث أو اربع بیضات حتی یکون الخلیط 
متماسکا . یتبل بعد ذلك الخلیط بقلفل الزينة والفلفل الأسود واللح حسب الطعم ثم 
يكيف في شکل آقراص صغيرة مستديرة . 


وصفة ممائلة للوصفات السابقة تستعمل فیها نفس القادیر مع تعویض الأسماك 
الطازجة بواحدة من الرنقة ( الرنكة ) الملحة الستوردة . تشوی آنذاك الرنكة على 
الوجهین فوق النار وتقشر وتفر غ وتنقی.من الشوك . ینقع بعد ذلك لحمها حوالي ساعتین 


۱ 1 ۱ ۱ في الاء البارد ویشطف لازالة فرط التملیح ویفرم . 
یحمی الزیت في طاوة عميقة . تلف آنذ اكا لاقراصف الفارينة (الدقیق) وتقلی في الزیت 1 


وتقلب بهدوء حتی یحمر لونها من الجنبین . 


كميري في الکوشة 
التقدیم : تقدم الكفتة ساخنة مع مقدار من صالصة الطماطم کیلو واحد من الكميري أربع ملاعق من الزيت 
0 غرام من البطاطا لیمون 
۳۷ 5 غزام: من ال 0 
كفتة بالسردينة 0 غراما من الزيدة أو السمن فلفل آسود وملح 
كيلو واحد من السردينة اربع بیضات _ يقشر الكميري ویقلم ويفرغ وينظف جيدا ثم يتبل بالفلفل الاسود واملع من الداخل 
0 قفاب افسدتوری تضنت ی الکمو ۳ ومن الخارج . تقشر البطاطا وتنظف وتقص ارباعا أو في شكل حلقات سميكة ثم تفر 
0 غرام من البصا نصف ملعقة من الهريسة بالقلقل الأسود وبقلیل من اللح . يحمى الفرن بحرارة مرتفعة ۰ ,بدهن طبقبالز بدة 
0 غرام من الخبز السحوق زیت للقلى فرش بقطم البطاطا . بصف السمك فوق قطع البطاطا . يسكب الزیت فوق السمك مع 
0 غرام من الدقیق هلع + * مت 8 ۲ ٍ 


عصير ليمونة كبيرة ويسكب حوالي ربع لتر من الماء جانبيا في قاع الطبق لا فوق السمك . 
یوضع الطبق في الفرن وبعد حوالي 3 دقائق یخقض من الحرارة ویستمر الطهو في حرارة 
متوسطة قرابة عشرین دقيقة یسقی آثناء‌ها السمك من حين لآخر بمقد ار من الدهن یرف 
بملعقة خث خشبية من قاع الطیق . 


. تقشر السردينة وتقلم وتفرغ وتنظف ثم ینقی لحمها من الشوك بکل عناية ویفرم . 
ينظف ویفرم العدنوس والبصل . ینقی الکمون ویهرس . تخلط الواد المذكورة مع 
البیض ومع مقد ار كاف من الخبز الشوي المسحوق حتی یکون الخلیط متماسکا . یتبل 
آنذاك الخلیط بالهريسة ویملح حسب الطعم ثم يكيف في شکل أقراص صغيرة التقدیم : حالما يتم النضج یصف الكميري في ماعون التقدیم وترتپ حوله قطع 
E‏ البطاطا . یصفی السائل الباقي ويسكب فوق السمك آویقدم في ماعون خاص على حدة ٠‏ 
یعمی الزيت في مقلاة عميقة وتحمر فيه الأقراص من الجنبين وتقلب بحذر حتى لا FER CFCS‏ 
یشوه شکلها ثم تقدم ساخنة . 


غزال في الکوشة 
كفتة بالناني فآ کیلو واحد من الفزال ملعقة من معجون الطماطم 
امس ۱ 0 تصف كيلو من البطاطا نصف ملعقة من الهریسه 
وصفة ممائلة للوصفات السابقة تستعمل فيها نفس المواد مع تعويض النزلي سكاملا عق کن الریت فلفل آسود 
والسردينة بنصف كيلو من المناني . تقشر آنذاك قطعة المناني وتنقى من الشوك إن وجد فصان أو ثلاثة من الثوم ملح 
وتنظف وتسلق في الاء الغالي حوالي ربع ساعة ثم تنشف وتفرم جيدا . 
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یقلم الغزال ويفرغ وینظف ویتبل من الد اخل ومن الخارج بالقلقل الأسود واللح 
تقشر البطاطا وتقص ارباعا . يقشر الثوم ویهرس مع قلیل من اللح . یحمی القرن 
بحزارة مرتفعة . تصف قطع البطاطا في طبق صالح للفرن . تحل الهريسة والطمادلم 
والتوم في حوالي ربع لتر من الاء ویسکب الخلیط فوق البطاطا . يرتب السمك فوق 
البطاطا و یسک فوقها الز يت.يوضع الاعون في الفرن و بعد بضع دقائق يخفض من‌النار 
ویواصل الطبخ بحرارة متوسطة قرابة 20 دقيقة . آثناء تلك الفترة یسقی السمك من 
حين لآخر بكمية من الصالصة ترفع بملعقة خشبية من قاع الطبق . 


التقدیم : يرتب السمك في ماعون التقدیم وتصف حوله البطاطا ثم تسکب فوقه 
الصالصة بعد أن یعدل تملیحها . 


جراف في الکوشة 
كيلو واحد من الجراف قبصتان من الزعفران 
نصف كيلو من البطاطا لیمون 
0 غراما من الزبدة أو السمن فلفل اسود 
أربع ملاعق من الزيت ملح 


تحمل الفن رازه مزحفطه:! 


تؤخذ سمكة من نوع الورقة الكبيرة الحجم وتفلس وتقلم وتنظف وتتبل من الداخل 
ومن الخارج بالفلفل الأسود والملح . ويوضع داخلها قرابة حجم فولة من الزبدة أو من 
السمن . تقشر البطاطا وتقطع أرباعا أو في شكل شرائح غليظة . يدهن بالزبدة أو 
بالسمن ماعون صالح للفرن . يفرش قاع الماعون بقطع البطاطا ويضاف حوالي ربع لتر 
من الماء . توضغ السمكة فوق قطع البطاطا ويسكب فوقها الزيت ثم عصير ليمونة 
حامضة ثم الزعفران محلولا في ملعقتين من الماء . يوضع الماعون في الفرن وبعد بضع 
دقائق يخفض من حرارة الفرن ويواصل الطبخ بحرارة متوسطة قرابة 25 دقيقة . 
تسقى السمكة أثناء تلك الفترة من حين لآخر بكمية من السائل يغرف بملعقة من قاع 
الطبق . 
التقديم : حالما يتم النضج توضع السمكة في طبق مستطيل صالح للتقديم وتقص 
شرائح متناسبة الحجم مع المحافظة على شكلها . ترتب حولها قطع البطاطا . يصفى 
الدهن ويسكب فوق شرائح السمك أو يقدم في ماعون خاص على حدة . تزين السمكة 
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آنة ال بآوراق من-الهندباء اق من الخض وبحلقات من" الطماطم وشي ءامن العلانوشن 
المفروم وبحلقات من البیض السلوق وکل ذلك على سبیل المثال وحسب الرغبة . 


بوري قي الکوشة 
كيلو واحد من البووري آربع ملاعق من الزيت 
نصف کیلو من البطاطا آربعة فصوص من التوم 
0 غرام من البصل لیمون حامض 
0 غراما من العدنوس فلفل آسود 
0 غراما من الزيدة أو السمن ملح 


یحمی الفرن بحرارة مرتفعة 


یوّتی بسمكة من نوع البوري آومن نوع القاروص وتقشر وتقلم وتفرغ وتنظف وتتبل 
بالفلفل الاسود واللح من الداخل ومن الخارج ویوضع داخلها قرابة حجم فولة من 
الزيدة أو السمن . ينظف العدنوس وینقی ویفرم . يقشر البصل وینظف ویفرم . یقشر 
الثوم ویدق مع قلیل من الملح . تقشر البطاطا وتنظف وتقص آرباعا . يدهن طبق الفرن 
بالزيدة أو بالسمن ویفرش بقطع البطاطا . یخلط العدنوس والبصل والثوم مع حوالي 
كأس من الماء ویسکب الخلیط في الطبق . توضع السمکة فوق البطاطا وتسقی بالزیت 
وبعصیر ليمونة حامضه . 





يتم بعد ذلك الطبخ والتقدیم كما ذکر بالنسبة للوصفة السابقة . 





كتلق واحدامین :اللقامدا ملعقة الزن معجون؛الظناطم 
یات بالان thon‏ بات Escalopes garnies‏ نصف كيلو من البطاطا نصف ملعقة من الكمون 

ستملاعق من الزیت فلل سود 

آربعة فصوص من الثوم ملح 


یحمی الفرن ۰ 
یقشر الثوم ویهرس مع قلیل من اللح . ینقی الکمون ویهرس . تؤخذ قطعة من الناني 
آو من غيره من الأسفاك الکبيرة الحجم وتتظف وتقشر إذا اقتضی الحال وینزع منها 
الشوك.ان وجد ثم تقظع !الى اریم. آو خفمی قطع خسب عدن الاشخاض تفرك بعد ذلك 
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قطع الحوت بالفلفل الأسود والثوم والکمون واللح تنظف البطاطا وتقص في شکل شرائح 
غليظة وتصف في طبق صالح للفرن . تحل الطماطم في مقدار کاس من الاء ويسكب 
الخليط في الطبق . توضع قطع السمك فوق قطع البطاطا وتسقی بالزیت . يتم اثر ذلك 
الطبخ والتقدیم كما ذکر بالنسبة لوصفة الجراف في الكوشة . 


كميري محشي قي الکوشة 


كيلو واحد من الكميري 
نصف کیلو من البطاطا 
0 غراما من العدنوس 
0 غراما من الخبز الشوی ع 
ان 2 ليمونة حامضنة 
فلفل اسود 0 غراما من البصل 


0 غراما من الزبدة أو السمن 
0 غراما من جبن البرمزان 
اربع ملاعق من الزیت 





يقشر الكميري ویقلم ویفر غ من ظهره أو من کرشه أو من فتحة خیاشیمه وتنزع 
آجساکه عند الرغبة ثم ينظف جیدا ویتبل بالفلفل الأسود واللح . 


توخذاشعکقان وسلق ف اها الغال مده شقانن شم يقرع لحا رنظف ویفزم 
العدئوساوالیصلب یره الجین, ونخفی ,الیکش واكك شيعن ذلك الواه الذکورد.هغ 
مقدارمن الكين الشوی السحوی ثم بل الخللظ بالقلفل الات ر ريح لهس الطعم . 
محش السا ويبخاطة, 


يحمى الفرن . تنظف البطاطا وتقص ارباعا أو في شكل حلقات غليظة وتفرك بقلیل من 
الفلفل الأسود والملح . يدهن طبق صالح للفرن بالزبدة أو بالسمن ويفرش بقطع البطاطا 
مع کاس من الماه . یصف الننمكت الحثي فوق قطع/النطاطا ثم یسقی بالزیت ويعضير 
اللیمون . یوضع آنذاك فٍ فرن؛ معتدل الحرارة ويترك حوالي 25 دقيقة یسقی ثناء‌ها 
السمك بشيء من السائل یغرف من حين لآخر بملعقة خشبية من قاع الطبق . 


التقدیم : يرتب السمك الحشي في ماعون صالح للتقدیم . تصفی الصالصة 
وتسکب فوق السمك أو تقدم في ماعون خاص على حدة . يزين السمك بقطع البطاطا 
ویقنام اساختال: 


ملاحظة : عند فقدان الفرن العادي یمکن طبخ السمك في الفرن الفلسطيني . 
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( الكعكة ) أو بين نارين طريقة عتيقة كنا تحدئنا عنها في باب اللحوم . 
قاروص محشي في الکوشة 
0 غراما من جبن البرمزان 


أربعة فصوص من التوم 
آربع بیضات 


کیلو من القاروص 
نصف كيلو من البطاطا 
0 غراما من العدنوس 
0 غراما من البصل آربع ملاعق من الزیت 
0 غراما من الکبار الملح قیصتان من الزعفران 
0 غراما من الخیز الشوي لیمون 

0 غراما من الزبدة آو السمن فلفل آسود وملح 


تؤخذ سمكة من نوع القاروص وتقلم وتفلس وتفرغ خلال شق في کرشها وتنظف 
جیدا ثم تتبل بالقلفل الاسود واللح . 


ینظف ویفرم العدنوس والبصل . يحك الجبن بالبشرة . یقشر الثوم ویهرس مع قلیل 
من اللح . يغسل الکبار وتزال ذیوله إن وجدت . تسلق بیضتان وتقطع صغارا . تخفق 
البیضتان الباقیتان . تخلط کل المقادير المذكورة مع مقدارمن الخبز الشوي السحوق . 
یتبل الخليط ویملح حسب الطعم ثم تحشی السمكة وتخاط . تقشر البطاطا وتفرك بالفلفل 
الأسود واللح . 


یحمی الفرن بحرارة مرتفعة . يدهن طبق مستطیل صالح للفرن بالزبدة أو السمن 
ویفرش بقطع البطاطا ويسكب فيه مقدار کأس من الاء . توضع السمكة فوق قطع 
البطاطا وتسقی بالزیت ثم ترش بالزعفران محلولا في ملعقتين من الماء وبعصئر اللیمون . 
يوضع آنذ اك الطبق في الفرن وبعد مضي خمس دقائق یخفض من حرارة الفرن ویستمر 
الطهو حوالي 25 دقيقة . آثناء تلك الفترة یسقی السمك بالدهن الذي یغرف من حين 
لاخر من قاع الطبق . 
التقدیم : عندما يتم النضح توضع السمكة في ماعون مناسب الحجم صالح 
للتقدیم وتقص بسکین حاد الى شرائح حسب عدد الاشخاص مع الحافظة على شکلها . 
ترتب حولها قطع البطاطا وتزین حسب الرغبة بأوراق من الهندباء وبحلقات من اللیمون 
ومن البیض السلوق . تصفی الصالصة وتقدم في ماعون خاص . 
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کلمار محشي 
آربع ملاعق من الزیت 
ملعقة من معجون الطماطم 
نصف ملعقة من الهريسة 


آربع أو خمس وحدات من الکلمار 
0 غرام من الروز 
0 غرام من البصل 


0 غراما من العدنوس فصان من التوم 
0 غراما من جبن البرمزان نصف ملعقة من فلفل الزينة 
آربع بیضات فلفل آسود وملح 


يحضر الکلمار كما ذکر في بداية هذا الباب » تتبل الأكياس بالقلفل الأسود والملح من 
الد اخل والخارج وتترك على حدة . 


تسلق لامسبات الکلمار وأجنحته مدة نصف ساعة في الاء الغالي ثم تجفف وتقطع 
صغارا . ينظف ویفرم العدنوس والبصل . تبشر قطعة من جبن البرمزان أو من جبن 
القرويير . تسلق بیضتان في الماء الغالي وتقطع مکعبات صغيرة . ینقی الروز ویغسل 
بالاء البارد في مصفاة تحت الحنفية ویقطر . تخفق البیضتان الباقیتان . تخلط جمیع 
الواد المذكورة ثم یتبل الخليط بالفلفل الاسود ویملح حسب الطعم . تحشی بعد ذلك 
أكياس الکلمار وتخاط . 


یحمی الزیت فوق نار حامية ويقلى فيه الکلمار الحشي مع بصلة صغيرة مفرومة ٠‏ 
تضاف بعد ذلك الهريسة ومعجون الطماطم وفلفل الزينة مع فصين من الثوم الهرس ثم 
تمرق القدر بمقدار من الاء كاف لتغطية الکلمار . عندما يغلي الاء تفتر النار ويغطى 
الوعاء ویواصل الطهو مدة ساعة تقریبا مع إضافة قلیل من الاء كلما اقتضی الحال ٠‏ 
عندما يتم النضح يكف عن الرق حتی تخثر الصالصة نسبیا ثم یعدل التملیح ویرفع 
الوعاء عن النار . 

التقدیم : ترفع الخیوط ویصف الکلمار في ماعون التقدیم . تسکب فوقه 
الصالصة ویقدم ساخنا . 


ملاحظة : یمکن ظهو الکلمار الحشي مع الکسکس والروز والقرونة . 
سوبية محشية 


تسج على متوال وصفة الکلمار الحشي . 
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كمونية بالكلمار 


تف ملق ال 
نصف ملعقة من الکمون المدقوق 
فلفل آسود وملح 


0 غرام من الکلمار 
0 غراما من البصل 
آربع ملاعق من الزیت 
ملعقة من معجون الطماطم 


یقطع الکلمار قطعا متناسبة ويفرك بالفلفل الأسود واللح ثم يحمر في الزیت في قدر 
فوق نار قوية مع بصلة صغيرة مفرومة . تضاف بعد ذلك الهريسة ممزوجة بقلیل من 
الماء ومعجون الطماطم وفلفل الزينة ثم تمرق بكمية من الماء كافية لتغطية قطع الکلمار . 
عندما يغلي الماء تخفض النار وتغطى القدر ویواصل الطبخ مدة ساعة تقریبا مع إضافة 
قلیل من الماء من حين لآخر . عندما تنضح قطع الکلمار يضاف الکمون وتترك القدر 
مکشوفة بدون مرق حتی تخثر الصالصة . یعدل بعد ذلك التملیح وتقدم الکمونية 


ساخنة . 
کمونية بالسوبية 
كمونية بالقرنیط 
وصفات مماثلة للوصفة السابقة مع تعویض الکلمار بمقدار مماثل من السوبية أو 
القرنيط الصغير الحجم . 
مثاومة بالسوبية 
0 غرام من السوبية ملعقة من الطماطم 


تف ملعقة من الهريسة 
نصف ملعقة من فلفل الزينة 
فلفل آسود وملح 


0 غراما من الیضل 
آربع ملاعق من الزیت 
ستة فصوص من الوم 


طريقة ممائلة للوصفة السابقة مع تعويض الکلمار بمقدار مماثل من السوبية 
وتعويض الكمون بستة فصوص من الثوم تقشر وتهرس مع قليل من الملح . 


187 


کلمار بالجليانة 


نصف كيلو من الکلمار 
0 غراما من الجلبانة 


ملعقة من معجون الطماطم 
نصف ملعقة من الهريسة 

0 غراما من البصل نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غراما من العدنوس قلفل آسود 

أربع ملاعق من الزيت ملح 


يحضر الكلمار ويقطع قطعا متساوية ثم يفرك بالفلفل الأسود والملح . ينظف ویقرم 
العدنوس والبصل . تقشٍر الجلبانة ویمکن استعمال الجلبانة العلية . 


یحمی الزیت في قدر فوق نار حامية وتقلی فيه قطع الکلمار مع البصل الفروم بضع 
دقائق . تضاف آنذاك الطماطم والهريسة وفلفل الزينة ویسقی کل ذلك بنصف لتر من 
الاء . عندما تغلي الصالصة تخفف النار ویواصل الطهو مدة نصف ساعة . تضاف 
آنذاك الجلبانة والعدنوس الفروم ویستمر الطهو حتی يتم النضح مع إضافة قلیل من 
الماء من وقت لآخر . عندما يتم النضح تترك القدر مکشوفة بعض الوقت بدون مرق حتی 
تثخن الصالصة ثم تضاف قبصة من الفلفل الأسود ویعدل اللح . 


سوبية بالجلبانة 
قرنيط بالجلبانة 


ينسج على منوال وصفة الکلمار بالجلبانة مع تعویض الکلمار بمقدار مصاثل من 
السوبية أو من القرنیط الصغیر الحجم . 


مناني بالکبار 


0 غراما من الناني 
0 غرام من الکبار 


تصف ملعقة من الهرينبة 
نصف لقع من آلتابل 


0 غراما من البصل تصف ملعقة من فلفل الزينة 
ست ملاعق من الزیت فلفل آسود 
ملعقة من معجون الطماطم ملح 


تنظف قطعة من الناني وتقشر من الحسك إن وجد ثم تقص الى أربع أو خمس قطع 
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متساوية وتفرك بالقلفل الأسود والتابل والملح وتترك على حدة . ينظف الكبار وتزال ذيوله 
إن وجدت . يقشر البصل ویفرم ‏ 


يقلى البصل في الزيت في قدر فوق نار قوية . تضاف اليه الطماطم والهريسة وفلفل 
الزينة وتمرق القدر بنصف لتر من الماء . بعدما تغلي الصالصة على نار هادئة حوالي ربع 
ساعة تضاف قطع المناني مع الكبار ويواصل الطبخ مدة نصف ساعة تقريبا . حالما 
توشك قطع السمك على النضج تترك القدر مكشوفة بعض الوقت حتى تركز الصالصة 
نوعا ما ثم تضاف قومة من الفلفل الأسود ويعدل الملح ويرفع الوعاء عن النار . 


جغالي بالزيتون 
وصفة مماثلة للوصفة السابقة مع تعويض المناني بقدر مماثل من الجغالي أومن نوع 
آخر من الأسماك الكبيرة الحجم حسب الرغبة ويعوض الكبار بقدر 200 غرام من 
الزيتون الأخضر المملح . 
سفن بالأمائح ٠.‏ 
ينسج على منوال وصفة المناني بالكبار مع تعويض 'لكبار بمقدار 200 غرام من 
الامالح . 
کیکاب و 


0 غراما من البلمیت مثلا 
0 غرام من اللیمون الملح 
0 غراما من البصل 

0 غراما من الکبار الملح 
آربع ملاعق من الزیت للطهو 
ملعقة من معجون الطماطم 


نطلف ملعقة من الفريسة 
نصف ملعقة من فلفل الزينة 
ملعقة من الخل 

زيت لقلي السمك 

قلفل آسود 

ملح 


تؤخذ قطع من السمك الكبير الحجم كالمناني والبلميت والقلعاية وتنظف وتنقى من 
الشوك وتقطع الى أربع أوخمس قطع متساوية . تفرك قطع السمك بالفلفل الأسود والملح 
وتقلى في الزيت في مقلاة عميقة ثم ترفع بلطف خارج المقلاة وتحفظ . يقشر البصل 
ويفرم . ينظف الكبار وتزال ذيوله إن وجدت . ينظف الليمون المملح ويقطع مكعبات 
صغيرة بدون أن يقشر . 
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تحمی آربع ملاعق من الزیت في قدر قوق نار قوية ویقلی فيه البصل الفروم . تضاف 
اليه الطماطم والهريسة وفلفل الزينة ویمرق کل ذلك بربع لتر من الاء . عندما تقلی 
الصالصة تخفف تحتها الحرارة وتترك تغلي حوالي ربع ساعة . توضع فیها آنذ اك قطع 
السمك القلي مع قطع الکبار واللیمون ویواصل-الطهو مدة لا تزيد عن عشر دقائق . 
يضاف آنذاك الخل ویعدل التملیح ویرفع الوعاء عن النار . 


۲ حا اامتد مح 
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محمص بالفول و الجلبانة 


0 غرام من الحمص عصبان مغلي حسب الرغبة (1) 
0 غرام من الفول البالغ الطري ملعقتان من معجون الطماطم 
0 غراما من الجلبانة ملعقة من دهن القدید 

0 غراما من البصل ملعقة من ال ام 

عشرلتر من الزیت نصف ملعقة من فلفل الزينة 
قديد حسب الرغبة ملح 


يفص (2) الفول والجلبانة وينظف . يقشر البصل ويفرم . تقطع بضع (3) القديد 
نطعا صغيرة وتبقى العصبانات كما هي . 


يحمى الزيت في قدر مع ملعقة من دهن القديد ان وجد وبعد ان يقلى فيه فريم البصل بضع 
دقائق تضاف اليه قطع القديد والعصبان والطماطم والهريسة وفلفل الزينة والفول 
والجلبانة ویغمر كل ذلك بمقدار من الماء كاف لتغطيته . عندما يغلي الماء تغطی القدر 
وتتردا عل نان هاوته تحت ساعة را مع التقليب حينا بعد کی وتعویض اكه كلما 
اقتضی الحال . حالما تنضح قطع القديد تمرق القدر بلتر من الماء وغندما يغلي الا من 
جديد تسكب فيه المحمص تدريجيا وتبقى تغلي حوالي 30 دقيقة بدون غطاء . يرفع بعد 
ذلك العصبان بمرعاة ویفتت ثم یعاد الى القدر وحالا تلين خبات المحمطن ویجف الاء 
نسبيا نجلل الا ودا اكمس اح 


(1) العصبان المغلي : مقانق تغلّى في الزيت وتحفظ . (2) يفص : يفصص (3) البضعة من اللحم 
ونحوه : القطعة منه ٠ج‏ بضع 
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محمص باللحم 


نصف ملعقة أكل من فلفل الزينة 
0 غرام من لحم الضآن نصف ملعقة قهوة من الفلفل الأسود 
0 غرام من البصل القروم نصف ملعقة قهوة من القرفة 
فنجان من الزیت نصف ملعقة قهوة من الزعقران 
ملعقتان من معجون الطماطم ملح 


0 غرام من الحعص 


يكتف اللحم (1) وبعد أن يتبل بالقرفة والفلفل الأسود والملح يقلى مدة خمس دقائق 
في الزيت مع البصل الفروم . تضاف اليه بعد ذلك الطماطم وفلفل الزينة ويغمر بمقدار 
من الماء كاف لتغطيته . عندما يغلي الماء یغطی القدر ويترك على نار هادئة حوالي 45 
دقيقة مع التقليب حينا بعد حين وتعويض الماء المتبخر عند الحاجة . تمرق بعد ذلك القدر 
بلتر من الماء وعندما يغلي الماء يضاف اليه الزعفران وتصب فيه المحمص تدريجيا وتترك 
تغلي حوالي نصف ساعة مع التحريك من وقت لآخر . عندما تنضج المحمص ويكثف 
مرقها يعدل تمليحها وتقدم ساخنة . 


مقرونة مصبوية باللحم 


0 غرام من المقرونة (1) جمعلةمن السمن (2) 

0 غرام من هبرة البقر ملعقتان من معجون الطماطم 
0 غرام من الحمص النقوع (3) ملعقة من الهريسة 

0 غراما من البصل الفروم نصف ملعقة من فلفل الزينة 
عشر لتر من الزیت فلفل آسود وملح 


یحمی الزیت في قدر فوق نار قوية . یقطع اللحم قطعا متناسبة حجمها حسب الرغبة 
وبعد أن یتبل بالقلفل الأسود واللح يضاف اليه فریم البصل ویقلی بضع ذقائق في 
الزيت . يضاف اليه بعد ذلك الحمص ومعجون الطماطم والهريسة وفلفل الزينة ثم يغمر 
بالاء ويترك حتى يغلي . يغطى آنذاك القدر ویبقی على نار لينة حوالي ساعة مع التحريك 
وتعويض الماء كلما اقتضى الحال . عندما توشك قطع اللحم على النضج تمرق القدر بلتر 


(1) كتف تکتیفا اللحم آو نحوه : قطعه قطعا صغارا . 

(1) القرونة : العکرونة ( فل قرابط أو ببوش حسب الرغبة ) . 

[ش) الحمعلة + قدراجورة من آلنتنن او الزیدة او تحوهما 

(3) یمکن تعویض الحمص بربع كيلو من الجلبانة الطازجة عند الرغبة . 
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من الاء وحالما يغلي الماء تضاف اليه القرونة وتبقی تغلي بدون غطاء حوالي 20 دقيقة ثم 
يضاف الیها السمن ویعدل ملحها وتقدم ساخنة . 


مقرونة مصبوية بالدجاح 


وصفة مماثلة للوصفة السابقة مع تعویض اللحم بمقد ار مماثل من الدجاج أو احدی 
الدواجن الاخری . 


دويدة مصبوبة باللحم (1) 
دویده مدو ن الد چاج 


وصفات مطابقة للوصفات السابقة مع تعويض القرونة بمقدار مماثل من الدويدة . 
مقرونة مصبوبة بالسمك 

0 غرام من القرونة 

0 غرام من السمك فزن الهريسة 


0 غراما من البصل الفروم نصف ملعقة من فلفل الزينة 
فنجان من الزيت ملح وقلفل أسبود 


ملعقتان من معجون الطماطم 


تنظف قطعة من السمك الكبير الحجم كالمناني والجغالي والسفن وكلب البحر وبعد أن 
تنقى من الشوك بكل دقة تقطع في شكل مكعبات كبيرة متعادلة وتتبل بالفلفل الأسود 
والملح وتترك جانبا . 


يحمى الزيت في قدر وبعد أن يقلى فيه اليصل المفروم تضاف اليه الهريسة ومعجون 
الطماطم وفلفل الزينة ویغمر بنصف لتر من الماء . عندما يغلي الماء تسقط فيه قطع السمك 
ويواصل الطبخ على نار هادئة بين 20 و 30 دقيقة حسب نوعية السمك . عندما تنضج 
قطع الحوت ترفع بمرغاة وتترك على حدة ثم تمرق الصالصة بلتر من الماء . عندما يغلى 
الماء تسكب فيه المقرونة وتترك تغلي حوألي نصف ساعة مع التحريك حينا يعد حين وحالا 
تنضج ويثخن قوامها يعدل الملح ويرفع الوعاء عن النار . 


(1) الدويدة : نوع من المقرونة الطويلة أرق من السبقيتي وأغلظ من الشعيرية 
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التقديم : تصب القرونة في ماعون التقديم ویسبوی سطحها ثم تزين بقطع الحوت 
وتقدم ساخنة . 


دويدة مصبوبة بالسمك 
ينسج على متوال الوصفة السابقة مع تعويض القرونة بمقد ار مماثل من الدويدة ۰ 
رشتة مفورة بلحم العجل 


0 غرام من الرشتة فنجان من الزيت 

0 غرام من هبرة العجل ملعقتان من معجون الطماطم 
0 غرام من الحمص النقوع نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غراما من البصل الفروم فلفل آسود 

0 غراما من السمن ملح 


يحمى الزیت في طنجرة الکسکس فوق نار قوية . بقطع اللحم قطعا متناسبة وبعد أن 
يتبل بالفلفل الأسود واللح يضاف اليه فریم البصل ويقلى بضع دقائق في نصف كمية 
الزیت . يضاف اليه بعد ذلك الحمص ومعجون الطماطم وفلفل الزينة ثم يغمر بلتبر 
وتصف من الماء . تكسر الرشتة قطعا صغيرة متساوية ثم تدهن بما بقي من الزيت 
وتوضم في کسکاس . عندما يغلي مرق اللحم يوضع الكسكاس فوق الطنجرة وتسبد 
اطراقها بشريط من القماش ميلل بالماء أويطين بشريط من العجين حتى لا يتسرب البخار 
بين القدر والكسكاس ويترك هكذا على نار لينة حوالي نصف ساعة ثم يجعل الكسكاس 
بینما تبقى:القدر فوق النار حتی يلين الحمص وتوشك قطع اللحم على النضج . في هذه 
الأثناء تضب الرشتة في ماعون وتفرق عن بعضها ثم تسكب في المرق ويواصل الطهو 
بدون غطاء حوالي ربع ساعة . حالما تنضج الرشتة تماما وینشف مرقها نسبيا يضاف 
الیها السمن ويعدل ملحها . 


التقديم : توضع الرشتة في ماعون التقديم ويسوى سطحها ثم تصف فوقها قطع 
اللحم وتقدم ساخنة . 
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دويدة مقورة بلحم العلوش (1) 
دويدة مقورة بالدجاج 


ینسج على منوال الوصفة اللسابقة مع تعویض الرشتة بمقد ار مماثل من الدويدة ولحم 
البقر بكمية مماثلة من لحم الخروف آو من الدجاج مع املاحظة أن طبخ الدويدة یتطلب 
آقل وقت من طبخ الرشتة . 


رشتة مفورة بلحم العلوش 
0 غرام من الرشتة فنجان من الزیت 


0 غرام من لحم الخروف 
0 غراما من البطاطا ملعقتان من معجون الطماطم 
0 غرام من الفلفل الطري نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غرام من الحمص النقوع فلفل آسود 

0 غراما من السمن ملح 


بصلة صغيرة مفرومة 


تحمی نصف كمية الزیت في طنجرة الكسكسي . يقطع اللحم قطعا متناسبة وبعد أن 
يتبل بالفلفل الأسود والملح يقلى بضع دقائق في الزیت مع البصل الفروم ."يضاف اليه 
بعد ذلك الحمص ومعجون الطماطم وقلفل الزينة وحبات البطاطا وقرون الفلفل ويغمر كل 
ذلك بلتر واحد من الماء . تقطع الرشتة قطعا صغيرة متساوية ثم تدهن بالزيت وتوضع في 
كسكاس . عندما يغلي المرق يوضع الكسكاس فوق الطنجرة وتسد أحرافها بشريط من 
القماش مبلل بقليل من الماء أو يطين بشريط من العجين كي لا يخرج البخار من بين 
الطنجرة والكسكاس ويترك هكذا على نارلينة مدة 25 دقيقة ثم يجعل الكسكاس . ترفع 
قرون الفلفل وحبات البطاطا وقطع اللحم بمرغاة وتترك جانبا بينما تبقى الصالصة قوق 
النار بدون غطاء الى أن يغلط قوامها . تصب الرشتة آنذاك في ماعون وتفرق القطع 
اللاصقة عن بعضها ثم يضاف اليها السمن وقبصة من الزعفران عند الرغبة . عندما 
تستوى (1) الصالصة يعدل تمليحها ثم تسكب فوق الرشتة ويخلط كلاهما جيدا . 


التقديم : تصب الرشتة في ماعون التقديم ويسوى سطحها ثم ترتب فوقها قرون 
الفلفل وقطع اللحم وأرباع من البطاطا وتقدم ساخنة . 


(1) العلوش : الخروف . 
(1) تستوى : تتضج . 
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نواصر مفورة بالدجاج 


دجاجة متوسطة الحجم بيضتان 

0 غراما من التواصر خن لتر حن ارت 

0 غراما من البطاطا ملعقتان من معجون الطماطم 

0 غرام من الحمص النقوع (1) نصف ملعقة قهوة من القرفة 

0 غرام من القلفل الاخضر نصف ملعقة أكل من قلفل الزينة 

0 غراما من البصل الفروم فلفل آسود 

0 غراما من السمن ملح 

تحضر الدجاجة كما ذکر في باب الدواجن ثم تقطع قطعه عتناسبة وتتبل بالفلفل 

الاسود واللح . تنظف قرون القلفل وحبات البطاطا وتبقی على حالها . تحمی نصف 
كمية الزیت في طتجرة الکسکس وتقلی فیها قطع الدجاج حوالي خمس دقائق مع البصل 
ثم يضاف اليها الحمص ومعجون الطماطم وفلفل الزينة وحبات البطاطا وقرون الفلفل 
ویغمر کل ذلك بلتر ونصف من الاء . تدهن النواصر جیدا بعشرلتر من الزیت ثم وضع 
في الکسکاس بدون أن ترص وحالا تغلي مرقة الدجاج تطهی على بخارها النواصر مدة 
نصف ساعة كما ذکر في الوصفات السابقة . عندما تنضح النواصر یجعل الکسکاس 
بینما تبقی القدر على نار هادئة حتی تنضح قطع الدجاج . في هذه الأثناء تسلق بیضتان 
في الاء الغالي على حدة وتقص آرباعا . تصب آنذاك النواصر في وعاء صالح للفرن 
ویضاف الیها السمن مع القرفة وقبصة من الفلفل الأسود . عندما تنضج قطع الدجاج 
ترفع بمرغاة مع البطاطا وقرون الفلفل وتترك جانبا . تسکب بعد ذلك الرقة فوق النواصر 
ویوضع الوعاء على نار لينة أو داخل فرن معتدل الحرارة مع التحريك عدة مرات حتی 
تشرب النواصر مرقها وتتماسك . 


التقدیم : تصب النواصر في ماعون التقدیم وبعد أن يزين سطحها تصف فوقها 
قطع الدجاج وقرون الفلفل وتزین بارباع من البطاطا وقطع البیض وتقدم ساخنة . 
سلق القرونة 
طريقة عامة 


ل يغلي مقدار من الاء يساوي خمس لترات بالنسبة لنصف الکیلو من القرونة مع 
مقدار 10 غرامات من اللح بالنسبة للتر الواحد من الاء . 
(1) یمکن تعویضه بربع كيلو من الجلبانة . 
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ل عندما يغلي الاء تسکب فيه القرونة وتترك تغلي بدون غطاء مع 


سوت 


الك ردك آعده 


ل یحقاج سلق الأنواع العادية كالسباقتي والرشتة ومقرونة الفل والقرابط والببوش 
بين 15 و 25 دقيقة حسب سمكها ونوعيتها آما الآنواع الرقيقة کالدويدة ژالشعرية 


فتطلب أقل وقت . 


ا تصفى بعد ذلك المقرونة من ماء السلق وتغسل بالاء البارد في مصفاة ثم تقطر 


جيدا وتستعمل . 


مقرونة « بيضه » 


0 غرام من القرونة 
5 غراما من جبن القرويير 
0 غرام من الزبدة 


تبشر قطع الجین : ( تحك بالمبشرة ) . 


5 غراما من جین البرمزان 


ملغقة قهوة من الفلفل الاسود 


ملح 


تسلق المقرونة كما ذكرمن قبل ثم تضاف اليها الزبدة والقلفل الأسود ومبشور الجین 
وتقلب حوالي دقيقتين فوق نار خفيفة ثم يعدل تمليحها حسب الطعم وتقدم حالا ٠‏ 


رشتة بيضة 


پنسج على منوال الوصفة السابقة مع تعویض القرونة بمقد ار مماثل من الرشتة.. 


مقرونة بالصالصة 


0 غرام من القرونة 


0 غراما من الطماطم الطازجة (1) 


0 غرام من معجون الطماطم 
0 غرام من البصل 


0 غرام من مبشور البرمزان (4) 


اربعة فصوص من الثوم 


ورقتان من الرند 

ملعقتان من الزیت 

ملعقة من الهريسة (3) 
تصق ملعقة من فلفل الزينة 
أفراق رفن العتی:(2) 

قلفل آسود وملح 


(1) الطماطم الطازجة : يمكن تعویضها بمائة وخمسین غراما من معجون الطماطم . (2) و (3) 
الحبق والهريسة : یمکن الاستغناء عنهما . (4) مبشور البرمزان : جبن البرمزان الرحي . 
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یطهی مقدار من ضالضة الطماطم كما ذكر في باب الخضر وعندما يغلظ قوامها ترفم 
أوراق الرند وآوراق الحبق اذا استعملت ويعدل تمليحها « ملح:واقف » (5) حسب 
الطعم : تسلق القرونة في الماء العالي المالح ثم تصفی وتقطر : 


التقدیم : هناك طریقتان : 


الطريقة الأولى : تخلط القرونة مع الصالصة وتقدم مع 


الجبن على حدة ٠‏ 


الطريقة الثانية : توزع المقرونة المسلوقة في الصحون الفردية وتقدم الصالصة 


ومبشور الجبن على حدة . 


مقرونة بالصالصة 


نوع ثان 


ينسج على منوال الوصفة السابقة ء ومع ذلك : 


ينظف مقدار 150 غراما من الأنشوة المملحة وتنقى جيدا من الشوك ومن الأسفاط 
ثم تنقع حوالي ساعتين في الماء البارد وتشطف . يفتت بعد ذلك لحمها ويضاف الى 


الصالصة في بداية الطهو . 


مقرونة بلحم البقر 
0 غراما من القرونة 0 راما من السمن 


0 غرام من هبرة البقر 

0 غراما من معجون الطماطم 
0 غرام من البطاطا (1) 

0 غراما من الفلفل الاخضر(2) 
0 غرام من الحمص النقوع(3) 
0 غرام من مبشور القرويير (4) 
0 غراما من البصل الفروم 


ثلاث آوراق من الرند 

ثومة صغيرة واحدة 

فنجان من الزیت 

ملعقة من الهريسة 

نصف ملعقة من فلفل الزينة(5) 
فلفل آسود 

ملح 


(5) «ملح واقف » حسب التعبير الدارج التونسي يعني تکون الصالصة مالحة ولکن بدون شطط 


حتی لا یکون طعم القرونة تفها في ما بعد . 


(1) (2) (5) : یمکن الاستغناء عنها ٠‏ (3) : يمكن تعویضه بربع كيلو من الجلبانة ۰ (4) : یمکن 


تعویضه بخمسین غراما من مبشور البرمزان . 


يقطع اللحم قطعا متساوية حجمها حسب الرغبة ویتبل بالقلقل الأسود واللح .یحمی 
الزیت في قدر فوق نار قوية وتقلی فيه قطع اللحم بضع دقائق مع فريم البصل . يضاف 
اليه بعد ذلك الحمص ومعجون الطماطم والهريسة وفلفل الزينة والرند ویغمر بمقد ار من 
الماء كاف لتغطیته . عندما يغلي الاء یغطی القدر ويترك على نار لينة حوالي ساعة مع 
التقلیب حینا بعد حين وتعویض الاء كلما اقتضی الحال . في هذه الأثناء تقشر البطاطا 
وتقص ارباعا . يقشر الثوم ویدق مع قليل من المح . تنظف قرون الفلفل كما هي . عندما 
يوشك اللحم على النضج يضاف اليه الثوم وقطع البطاطا وقرون الفلفل ويواصل الطهى 
بنضی الطریدة . 


يسلق في الاء الغالي المالح مقدار من القرونة نوعها حسب الرغبة وبعد أن تصفی 
وتقطر يضاف الیها السمن . عندما تنضج قطع اللحم وقلين حبات الحمص ترفع القطع 
الذکورة وقطع البطاطا وقرون القلفل وتترك جانبا . تحذف آوراق الرند وتبقی الصالصة 
فوق النار اذا اقتضی الحال بعض الوقت حتی یغلظ قوامها ثم یعدل تملیحها . 


التقدیم : تخلط القرونة مع الصالصة وترتب في طبق التقدیم ثم تزين بقطع اللحم 
وقرون الفلفل وقطع البطاطا وتقدم مع الجبن الرحي على حدة . 


مقرونة بالدجاج 


ینسج عل منوال الوصفة السابقة مع تعویض لحم البقر بلحم دجاجة متوسطة 
الحجم أو بمقدار مماثل من لحم احدی الدواجن الأخرى کدجاج الهند وغیره . 


مقرونة بالعصبان 


ینسج على منوال وصفة القرونة باللحم مع تعویض هذا الأخير بعصبانتینمتوسطتی 
الحجم ترفع خیوطها ونقص أنصافا عند التقدیم . 


مقرونة محمرة 
0 غرام من القرونة تماني بیضات 
0 غرام من هبرة العجل عشترالتر من الزیت 
0 غرام من جبن القروییر بصلة صغيرة مفرومة 
0 غرام من اللوبیا النقوعة لصف ملعقه قهوة من الزعقران 
0 غراما من السمن فلفل آسود 
0 غراما من البرمزان الرحي ملح 


يقطع اللحم مکعبات في حجم حبة الجوز ویتبل بالفلفل الأسود واللح ثم يقلى في عشر 
لتر من الزیت مع البصل القروم . تضاف اليه بعد ذلك اللوبیا ویمرق بمقدار من الاء 
كاف لتغطیته . عندما يغلي الاء یغطی الوعاء ويترك على نار خفيفة حوالي ساعة مع 
التقلیب من وقت لآخر ویضاف قلیل من الاء عند الحاجة . 


في هذه الأثناء یسلق مقدار من القرونة من نوع الفل الدقيق في الاء الغالي المالح مدة 
ربع ساعة وبعد أن تصفی وتقطر جیدا يضاف الیها الزعفران والجبن الرحي ونصف 
ملعقة من السمن او من الزبدة . تسلق بیضتان أو ثلاث كذلك في لاء الغالي ثم تقطع 
قطعا صغيرة ویمکن سلقها مع القرونة لربح الوقت . تخفق البیضات الباقية قلیلا حتی 
یتجانس الأصفر مع الابیض . یقص جبن القروییر مکعبات صغيرة . ثم تخلط جمیم 
القادیر الذکورة ویملح الخلیط حسب الطعم .۰ 


يدهن بالسمن ماعون صالح للفرن ویسکب فيه الخلیط وبعد أويسوى سطحه یوضع 
في فرن معتدل الحرارة حوالي 20 دقيقة . 


التقدیم : عندما تجمد القرونة ویحمر سطحها نسبیا تقلب في طبق التقدیم ثم 
تقص ارباعا وتقدم ساخنة . 


مقرونة محمرة بالزواید 


0 غرام من القرونة 0 غراما من میشون البرمزان 
0 غرام من الجلبانة 0 غراما من فریم البصل 
0 غراما من الكبدة شماني بیضات 

0 غراما من الكلاوي نصف ملعقة قهوة من الزعفران 
0 غرام من جبن القروییر فلفل أسود وملح 

0 غراما من السمن فنجان من الزیت 


ینسج على منوال الوصفة السابقة مع تعویض اللحم بالكبدة والكلاوي واللوبیا 
بنصف كيلو من الجلبانة الطرية أو بربم كيلو من الجلبانة العلبة . 


مقرونة بالناني 


ینسج على منوال وصفة القرونة بلحم البقر ویحل محل اللحم نصف كيلو من هبرة 


الناني أو الجغالي أو السفن أو غيرها من السمك الکبیر الحجم على أن طهو السمك 
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؟ قيسة لظ غ ,سامتلا لے 


۳ بسن بووین[ زه عيضت ]| أ نب ۹ 1 ما رالععجاا ۾ رجلنا 1 5 71 ۳ 1 7 








طهو الأرز 
یطهی الأرز بعدة طرق نذکر منها : 


الارز المسلوق : ینقی الأرز بكل دقة ثم يغسل جيدا بالماء البارد في مصفاة تحت 
الحنفية لازالة كل النشا العالق به والذي یجعله يتلبك في ما بعد ثم یقطر . 


توضع كمية غزيرة من الاء في قدر فوق نار قوية مع مقدار من الملح وعندما يغلي الماء 
يسكب فيه الارز تدریجیا ويترك يغلي بدون غطاء بين 10 و 15 دقيقة حسب نوعیته مع 
التحريك بهدوء مرتين أو ثلاث فقط . یذاق الارز آثتاء الطهو وعندما يلين الحب وقبل ان 
ينفقع يرفع عن النار ثم يسكب في مصفاة أو في منخل ویبرد تحت الحنفية بالاء البارد 
ويقطر وتكون حباته في النهاية ناضجة صحيحة ومنفصلة بعضها عن بعض ۰ 


ملاحظة : يمكن سلق الأرز على الطريقة التونسية يعني في مقدار من مرق اللحم 
او الدجاج أو السمك . طريقة سنتحدث عنها فيما بعد . 
الارز المقلى : 
ثلاثة أرباع اللتر من الماء الغالي (1) 
فلفل آسود وملح (2) 


نصف لتر من الأرز 
0 غراما من الزبدة أو الزیت 


(1) يمكن تعويض الاء بمقدار مماثل من مرق اللحم او الدجاج أو غیره . (2) آو غيره من التوابل 
کالبصل الفروم والثوم والزعفران والکرکم حسب الرغبة . 
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ینقی الارز ویصول (3) کما ذکر ف الوصفة السابقة ثم ینشف بقطعة من القماش 
حتی یجف تماما . یحمی مقدار من الزیت أو من الزبدة في قدر ثم يضاف اليه الأرزمع 
الفلفل الأسود واللح ویقلب قلیلا حتی یمتص الدهن وقبل ان يتغير لونه يسكب فوقه 
مقدار من الاء القاثر (4) ينساوي مرة وتصفا حجم الارن ( کاسان من الارز مثا مع 
ثلاثة كؤوس من الاء ) . یقطی بعد ذلك القدر ویترك على نار خفيفة حوالي ربع ساعة 
بدون تحريك وحالا ينضج ویمتص كمية الاء يرفع عن النار ویقدم . 


الأرز المفور : 


ينقى الأرز ویصول ويصفى ثم يصب في كسكاس . يخمى مقدار من الماء في طنجرة 
تتكس وحانا غي الا« يوش فوقها: الکسکاشن ولمم معها بشريط من الشيع-(1) 
أو یطین بشريط من العجين حتى لا يتسرب البخار بين القدر والكسكاس ويترك هكذا على 
نارلينة حوالي ربع ساعة تعد من بداية بروز البخارمن سطح الكسكاس . يجعل بعد ذلك 
الكسكاس ويسكب الأرز في طبق ويقلب بشوكة الأكل لفصل حباته بعضها عن بعض 
ویعد ان پرش يقليل من الماء البارد يعاد ال الکسکاس ویوضع ثانیا فوق الطنجرة لیطهی 
ا خانية مدة ريع ساعة بنفس:الطریقه تم یرفع الومام عن التار . یذاق الارن اش ناگ 
وإذا بقيت حباته صلبة یطهی من جدید مرة ثالثة بنفس الأسلوب . 


یوضع في النهاية الارز في ماعون وتفکك ذراته بشوكة الأكل ثم يضاف اليه مقدار من 
آلسمن او من الزبدة ویستعمل حسب متطلبات الوضفة . 


ملاحظة : يمكن طهو الأرز بنفس الطريقة على بخار کل الوان الرقة التي تطهی 
فیها اللحوم والدواجن والاسماك وغیرها . 


تقدیم الأرز يمكن تقدیم الأرز بعدة طرق نذکر منها : 
الارز التقليدي والأرز الخلط بالصالصة : 


- یوضع الأرز في ماعون التقدیم وبعد ان یسوی سطحه ترتب فوقه قطع اللحم أو 
الدجاج أو غیرهما ثم يزين بقطع البطاطا والخضر اذا استعملت ویقدم . 


(3) صول تصویلا الارز والقمح وغيره . ازال ما فيه من التراب بالاء ۰ (4) الفاثر : شدید الغلیان . 
(1) القفيلة < سب التعبیر الدارج التونسي 


- يرص الأرن في صحفة مناسية: الحجم ویقلب في الصحون الفردية في شکل قبة ثم 
يحاط بقطع اللحم ویقدم . 


- يرص الأرز في الكعكة ویقلب في طبق التقدیم ثم توضع قطع اللحم وغیره في الفجوة 
ويقدم.. 


الارز المسلوق والأرز المفور 
- يخلط الأرز بالصالصة ويقدم باحدى الطرق السابقة . 


- پرص الارز ‏ صحفة أو في وعاء صغير ويقلي في الصجون الفردية ثم یسقی 
بالصالصة ویحاط بقطع اللحم والخضر اذا استعملت ویقدم . 


يرص الارز في الكعكة ویقلب في طبق التقدیم ثم یسقی بالصالصة وتوضع قطع 
اللحم في الفجوة ویقدم . 


الأرز المحمر 


يقلب. الارز في طبق التقديم بلطف حتى لا یشوه شكله ثم یقطع ارباعا كما یقص 
الطاجين العادي ويقدم . 


روز بالصالصة (1) 


0 غرام من الأرز اربعة فصوص من الثوم 

0 غراما من البطاطا ووقتات من.الرند 

0 غراما من القلفل الاخضر عشر لتر من الزيت 

0 غراما من البصل الفروم نصف ملعقة من الهريسة (2) 
ثلاث ملاعق من معجون الطماطم فلفل آسود وملح 


يقشر البصل والثوم ویفرم کلاهما فرما دقيقا . تقشر البطاطا وتقص اریاعا . 


(2) یمکن الاستغناء عنها او تعویضها بنصف ملعقة من فلقل الزينة او استعمالها معا 
(1) الروز : الارز والرز . 





الدجاج الحشي 





Le poulet farci 

















الکلمار الحشی 


الدويدة بالدجاج 








Vermicelles au Poulet 





Les calmars farcis 


يحمى الزيت في قدر وبعد ان يقلى فيه فريم البصل والثوم دقيقة واحدة يضاف اليه 
معجون الطماطم والهريسة والرند وقطع البطاطا وقرون القلفل مع قليل من الفلفل 
الأسود والملح ثم یمرق كل ذلك بمقدار من الاء كاف لتغطية الخضر . حالما يغلي الاء 
یغطی القدر ویترك حوالي 20 دقيقة على نار خفيفة مع التحريك حینا بعد حين . 


في هذه الأثناء یطهی الأرز بالبخار أو یسلق في الاء الغالي المالح كما ذکر من قبل ثم 
يصفى ويقطر . عندما تنضج قطع البطاطا وقرون الفلفل تفرد جانبا وتبقى الصالصة 
فوق النار بعض الوقت بدون غطاء حتى يغلظ قوامها ثم تحذف أوراق الرند ويعدل 


المح . 


التقديم : يخلط الأرز مع الصالصة ويرتب في وعاء التقديم بطريقة من الطرق 
المشار اليها حسب الرغبة ثم يزين بقرون الفلفل وقطع البطاطا ويقدم ساخنا . 


روز ازعر بالجلبانة 


0 غرام من الأرز عشر لتر من الزيت 
0 غرام من الجلبانة (1) نصف ملعقة من معجون الطماطم 
0 غرام من البصل المفروم نصف ملعقة قهوة من الزعفران 
0 غراما من الزيدة فلقل آسود وملح 


تفص الجلبانة وتنظف . يقلى البصل بضع دقائق في الزیت في قدر فوق نار قوية ثم 
يضاف اليه معجون الطماطم والجلبانة مع ملعقة قهوة من الفلفل الأسود وقلیل من الملح 
ویغمر بمقد ار من الماء . عندما يغلي الماء يغطى الوعاء ويترك على نار هادئة مدة 20 دقيقة 
مع التقلیب من وقت لآخر . في هذه الأثناء یسلق الارز في الاء الغالي الالح وبعد ان 
یصفی ویقطر تضاف اليه الزبدة ویترك جانبا . حالما ج الجلب‌انة يضاف الیها 
الزعفران ثم تعلك (2) الصالصة بعض الوقت اذا اقتضی الحال ویعدل تملیحها . 





التقدیم : یخلط الأرز السلوق مع الصالصة ویرتب بطريقة من الطرق الذکورة في 
بداية هذا الباب ویقدم ساخنا . 


(1) يمكن تعویض الجلبانة الطازجة بریع كيلو من الجلبانة المعلبة 
(2) تعلك الصالصة تترك بعض الوقت قوق التار بدون غطاء حتی یغلظ قوامها . 
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روز بالعلوش 


0 غرام من الأرز 

0 غرام من لحم الخروف 

0 غراما من البطاطا (1) 
0 غرام من الفلفل الاخضر(2) 
0 غرام من البصل الفروم 


عشر لتر من الزیت 

ورقتان من الرند 

بیضتان (4) 

ملعقتان من معجون الطماطم 
نصف ملعقة من الهريسة 


0 غرام من الحمص النقوع(3) قلقل اسود 
0 غراما من السمن ملح 


يقطع اللحم قطعا متعادلة ویتبل بالفلفل الأسود واللح ثم يقلى مدة خمس دقائق في 
الزیت في قدر مع فریم البصل . يضاف اليه بعد ذلك الحمص ومعجون الطم‌اطم 
والهريسة والرند ویغمر بلتر من الاء . عندما يغلي الماء یغطی الوعاء ویترك على نار لينة 
حوالي ساعة مع التقلیب من وقت لاخر وتعويض الاء كلما اقتضی الحال . تضاف قرون 
الفلفل ربع ساعة قبل نهاية الطهو . في هذه الأثناء یصول الارز کالعتاد وبعد ان یصفی 
ویقطر يترك جانبا . تسلق حبات البطاطا والبیضتان في الاء الغالي المالح ثم تقشر وتقطع 
ارباعا . 


عندما تنضح قطع اللحم تصفی الرقة ویعدل تملیحها ثم يؤخذ منها مقدار يساوي 
مرة ونصفا حجم الأرز ویعاد الى القدر فوق نار قوية . عندما تغلي الرقة يضاف الیها 
السمن ویسکب فیها الأرز تدریجیا ثم یغطی الوعاء ویبقی على نار هادئة بدون تحريك 
حوالي ربع ساعة حتی یمتص الرق تماما . 


التقدیم : يرتب الارز في طبق التقدیم وتصف فوقه قطع اللحم ثم تزين بقرون 
الفلفل وقطع البیض والبطاطا السلوقة ویقدم ساخنا . 


روز بالدجاج 
روز بلحم العجل 
ينسج على منوال الوصقة السابقة مع تعویض لحم الخروف بمقدار مماثل من هبرة 
العجل أو من الدجاج أو من لحم احدی الدواجن الأخرى حسب الرغبة . 
(1) (2) (4) : یمکن الاستغناء عنها . 
(3) یمکن تعویضه بربع كيلو من الجلبانة الطازجة وتضاف آنذاك مع القلقل الاخضر 


روز بالناني 


ینسج على منوال وصفة الروز بالعلوش مع تعویض لحم الخروف بمقد ار مماثل من 
هبرة التاني او غیره من الأسماك الكبيرة الحجم حسب الرغبة على ان طهو السمك 
یتطلب أقل وقت من طهو اللحوم والدواجن ۰ 


روز بالکلمار 


ينسج على منوال وصفة الروز بالدجاج والعلوش مع تعویض لحم الخروف بمقدار 
مماثل من الکلمار أو انسوبية أو القرنیط الصغير الحجم وتحضر الرخویات المذكورة كما 
ذکر في باب الاسماك . 


روز بالعصبان 


ينسج على منوال وصفة الروز بالعلوش مع تعویض لحم الخروف بمقدار حسب 
الرغبة من العصبان الطري يحضر كما ذکر في باب الجزارة . 


روز مفور بالدجاج 


دجاجة صغيرة ورقتان من الرند 

0 غرام من الأرز بصلة صغيرة مفرومة 

0 غراما من البطاطا عشر لتر من الزیت 

0 غرام من الفلفل الاخضر ملعقتان من معجون الطماطم 
0 غرام من الحمص النقوع نصف ملعقة من الهريسة 
0 غراما من السمن قلفل آسود وملح 


اسب الدجاجة قطعا متعادلة وتتبل القطع بالفلفل الأسود واللح وتقلی مدة خمس 
ثق في الزیت في طنجرة الکسکس مع فریم البصل . يضاف اليها بعد ذلك الحمص 
ومعجون الطماطم والهريسة والرند والفلفل الأخضر ويغمر بلتر ونصف من الماء . في هذه 
الأثناء ينقى الأرز ويصول جیدا بالاء البارد في مصفاة تحت الحنفية وبعد أن يصفى 
ويقطر يوضع في كسكاس . عندما تغلي الصالصة يوضع الكسكاس فوق الطنجرة ويلحم 
معها بشريط من القماش البلل بالماء آو يطين معها بشريط من العجين حتى لا يتسرب 
البخار بين القدر والكسكاس ويترك هكذا على نار لينة حوالي ربع ساعة تدقق من بداية 
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بروز البخار من سطح الکسکاس . يسكب بعد ذلك الأرز في طبق وتفصل حباته بعضها 
عن بعض بملعقة أو بشوكة الأكل وبعد أن يرش بقلیل من الاء البارد يعاد الى الکسکاس 
ويوضع ثانیا فوق الطنجرة لیطهی مرة ثانية مدة ربع ساعة بنفس الطريقة ثم یجعل 
الکسکناس . یذاق الارز إثر ذلك وإذا بقیت حباته صلبة یطهی مرة ثالثه بنفس 
الاسلوب . يوضع في النهاية الأرز في ماعون وتفکك ذراته بشوكة الأكل ثم يضاف اليه 
السمن ويترك على حدة . عندما تنضج قطع الدجاج تعلك الصالصة بعض الوتت يدون 
غطاء ثم يعدل تمليحها . 


التقديم : : يرتب الأرز بطريقة من الطرق المذكورة في بداية هذا الباب ثم يضاف 
اليه الحمص وبعد أن يزين بقطع الدجاج وبارباع من البطاطا المسلوقة وقرون الفلفل 


يقد اهنا + 
روز مفور بالعلوش روز مفور يلحم العلجل 
روز مفور بالحوت روز مفور بالعصبان 
ينسج على منوال الوصفات السابقة . 
روز بالجلبانة 


وصفة مثالية تنسج على منوالها الوصفات الموالية . 


عشر لتر من الزيت 
ملعقتان من معجون الطماطم 


0 غرام من الأرز 

0 غرام من لحم الضان 
0 غرام من الجلبانة تصف ملعقة من الهريسة 
0 غراما من العدنوس تصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غراما من السمن فلفل آسود 

بصلة صغيرة مفرومة ملح 


تطهى مرقة جلبانة حمرة كما ذكر في باب اللحوم . 


يطهى الأرز بالبخار أو يسلق في الماء ثم یصفی ويقطر ويضاف اليه السمن . 
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التقديم : طريقة أولى : يخلط الأرز مع الصالصة بما فيها من خضر ويرتب في 
طبق التقديم ثم يزين بقطع اللحم ويقدم ساخنا 
طريقة ثانية : ترص كمية من الأرز كافية لشخص واحد في صحفة صغيرة وتقلب 
الصحون الفردية بالتعاقب في شكل قبة ثم يسكب فوقها مقدار من مرقة الجلبانة ثم يز 
بقطع من اللحم وتقدم ساخنة . 


8 


طريقة ثالثة : يرص الأرز في كعكة مناسبة الحجم ليأخذ شكلها ويقلب في طبق التقديم 
ثم تسكب فوقه المرقة وتوضع قطع اللحم فيالفجوة ويقدم ساخنا ٠‏ 


روز مسلي ووز بالقنارية 
روز بنادق روز باللوبية 
روز اكباب روز قلاية 


ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعويض مرقة الجلبانة بلون من الوان المرق 
للذكورة سواء كانت باللحم او بالدجاج والتي تحدثنا عنها في باب اللحوم وباب الدواجن 
وبدل ان تطهى الرقة خصيصا يمكن استعمال مقدار من الرقة الفاضلة من اليوم 
السابق . 
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مغ چیه 
۱ 






امع 
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يمالسا 


u 


إعداد الكسكسي 
كسكسي السميد 


0 غرام من السميد الغليظ(1) ملعقتان من الملح 
0 غرام من السمید الرقیق(2) لتران من الماء 


يذاب الملح في لترين من الماء . 


يبسط مقدار من السميد الغليظ في قصعة عريضة ويرش بالاء المالح رشا خفيفا مع 
التحريك بطرف الأصابع لتوزيع الرطوية بصفة منتظمة ثم يرش بقبصة من السميد 
الناعم مع مواصلة التحريك في اتجاه واحد براحة اليد . يواصل الخلط بنفس الطريقة 
مع اضافة رشة خفيفة من الماء تارة ورشة من السميد الرقيق تارة أخرى فتلتحم آنذاك 
حبات السميد الناعم حول حبات السميد الغليظ وتصبح في شكل كريات صغيرة متفاوتة 
الحجم . تسكب آنذاك كريات السميد في غربال ذي ثقوب واسعة ( غربال قمح ) ثم 
يحرك الغربال وتفرك الحبات براحة اليد حتى تبس (3) الكتل الغليظة وتمر كامل 
الذرات خلال ثقوب المنخل . يصب بعد ذلك المحصول في غربال ثان ذي ثقوب ادق 
( غربال كسكسي (4) وتفرك حبات السميد بباطن اليد حتى تقولب وتمر بأكملها خلال 
ثقوب المنخل . يصب أخيرا المحصول في غربال ثالث ( غربال طلاع 5 ) ثقوبه ادق من 


(1) السميد الغليظ : يعرف في تونس بالسدر والسميد الأحرش وقلوب السميد . 
(2) السميد الرقيق : يعرف في تونس بالسميد الآرطب والسميد الجويد 
(3) تبس الكتل الغليظة : تفتت ‏ تفرق بعضها عن بعض 
(4) غربال الکسکنی ۶ یوجد سه ق السو فلا (تزلاع تقوبها متعاوية الاتساع. . تستعمل حسپ 
الرغبة للحصول على كسكسي رقيق یعرف بالكسكسي النملي وكسكسي متوسط العیار وكسكسي غلیظ 
حجمه قريب من حجم الحمص ۱ 1 ۱ 

(5) غربال طلاع : یعرف آیضا بغربال الدشیش والغربال الحرايمي 
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الروز بالدجاج 


Le Riz au Poulet 




















Le Riz aux andouillettes 


تقوب غربال الكسكسي ويغربل بدون خلط بالید للتخلص من السفید ومن الحبات الدقيقة 
حتی لا یبقی في الغربال الا الكسكسي الطلوب . 


يترك آنذاك كمية الكسكسي جانبا وتعاد العملیات الذكورة بتفس الطريقة حتی تتم 
کمیات السمید والذرات التخلفة من النخل . 


کسکسی السمید 
طريقة ثانية 
كيلو واحد من السميد 5 س ملعقتان من الملح 
لتران من الماء 


طريقة ممائلة للطريقة السابقة يستعمل فيها بدل من السميد الغليظ والسميد الرقيق 
نوع واحد من السميد متوسط الحجم يعرف بالسميد 5 س في المطاحن ویالسمید 
« خمسة يني » عند العموم . 


طهو الكسكسي 


طهو الكسكسي الطريء : يسخن مقدار من الماء أو من مرق اللحم أو غيره في 
مقفول (1) وحالما يغلي السائل يصب الكسكسي في الكسكاس بدون أن يرص ويطبق 
الكسكاس فوق المقفول وتطين شفته بشريط من العجين أو يسد بشريط من النسيج (2) 
میلل بالماء حتى لا يتسرب البخار بين القفول والكسكاس أثناء الطهو ثم يترك هكذا مدة 
0 دقيقة على أكثر تقدير تعد من بداية بروز البخار خلال ذرات الكسكسي . تفك بعد ذلك 
القفيلة ثم يجعل الكسكاس ويقلب في إناء واسع بينما تبقى الطنجرة فوق النار . يرش 
الكسكسي بقليل من الماء البارد وبعد أن تفرك الكتل الغليظة بين باطن اليدين تفرق حبات 
الكسكسي بعضها عن بعض بالأصابع أو بملعقة خشبية . يعاد بعد ذلك الكسكسي الى 
الكسكاس ويطبق هذا الأخير من جديد فوق المقفول بنفس الطريقة ثم يترك هكذا قرابة 
نصف ساعة تدقق من بداية خروج البخار خلال الكسكسي . يراقب طهو الكسكسي في 
آخر تلك الفترة فاذا صار غير متراص وملتك كما كان في البداية بل يرتعش سطحه نوعا ما 


وحالا 5 اته ن الأصابع ترفم القفيلة 
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طهو الكسكسي الجاف : (1) . يغلى مقدار من الاء أو من الرق في مقفول فوق نار قوية . 

يرش الكسكسي الجاف بالاء البارد تدریجیا بدون افراط مع الخلط بلطف وحالا يشرب نصیب من 
الاء وتنتفخ ذراته يصب في الکسکاس ویطهی بالبخار مرة آولی مدة لا تزید عن 20 دقيقة وبتفس 
الطريقة المذكورة في الوصفة السابقة . یجعل بعد ذلك الکسکاس ویوضع فوق قدر عمیق أو قوق اناء 
مماثل ویصب فوقه مقد ار من الاء البارد ويترك هكذا بعض الوقت حتی يستقطر تماما . يسكب آنذاك 
الكسكسي في ماعون واسع وبعد أن تفرد ذراته بعضها عن بضع يعاد الى الکسکاس ویفور (2) حوالي 
تصف ساعة بنفس الاسلوب وعندما ينضج یعالج كما يعد الكسكسي الطريء . 


كسكسي بالعلوش 
0 غراما من الكسكسي زق من ارف 
0 غرام من لحم الخروف بصلة صغيرة مفرومة 
0 غرام من البطاطا فنجان من الزيت 
0 غرام من الجرز ملعقتان من معجون الطماطم 
0 غرام من اللفت ملعقة من الهريسة 


نصف ملعقة من فلفل الزينة 
نصف ملعقة قهوة من البهارات 
فلفل آسود وملح 


0 غراما من الحمص النقوع 
0 غرام من ألية الخروف 
0 غراما من السمن 


يؤخذ اللحم عادة من الکتف أو من السلان ویقطع قطعا متعادلة ثم یتبل بالفلفل 
الاسود واللح ویترك جانبا . تقص آلية الخروف الى قطعتین أو ثلاث : تحك أغصان 
الخرشف بالسکین لازالة الشوك ثم تنظف جیدا وتقص في شكل عصیات متساوية . 
تنظف رؤوس اللفت وتقطع أرباعا . يحك الجزر بالسكين 5 اتصتافااای زت 
صحيحا اذا كان صغير الحجم . تنظف حبات البطاطا وتقث 


يعد مقدار من الكسكسي كما ذكر في بداية هذا الباب . 


يحمى الزيت في مقفول وتقلى فيه قطع اللحم بضع دقائق مع البصل المفروم ثم يضاف 
اليه الحمص ومعجون الطماطم محلولا في مقدار كأس كبير من الماء والهريسة وفلفل 

(1) يشمل الكسكسي الجاف كسكسي العولة التقليدي المصنوع في المنزل والكسكسي الصنوع في 
المعامل المختصة . يوجد هذا الأخير في السوق على ثلاثة أنواع : الكسكسي الرقيق ( التملي ) 
والكسكسي المتوسط الحجم والكسكسي الغليظ . 

(2) يفور الكسكسي ( باللسان الدارج التونسي ) : يطهى بالبخار 


216 


الزينة ويترك الخليط يقلي حوالي عشم دقائق . تضاف بعد ذلك قطع الألية وقطع الخضر 
ما عدا البطاطا ويغمر بلتر ونصف من الماء . عندما يغلي الماء يوضع الكسكسي في 
الكسكاس ویطهی مرتين ببخار المرقة كما ذكر من قبل . بين التفويرتين (1) تضاف 
حبات البطاطا ويسكب في القدر مقدار من الماء ليعود الى المرقة حجمها الأصلي . عندما 
ينضج الكسكسي يوضع في ماعون بينما يبقى المقفول فوق النار . يغرف الإدام (2) 
بالغرفة الكبيرة (3) ويذاب فيه السمن مع البهارات ويخلط المزيج مع الكسكسي ثم 
يسقى هذا الأخير بالرقة بعد أن يعدل ملحها « ملح واقف » . (4) . 


التقديم : يوضع آنذاك الكسكسي في وعاء التقديم وبعد أن يسوى سطحه ترتب 
قوقه قطع اللحم والألية وحولها حبات الحمص ثم يزين بمكعبات الخضر وحبات البطاطا 
ویقدم ساخنا . 


كسكسي بالعلوش 

صنف ثان للتنویع 
بصلة صغيرة مفرومة 
فنجان من الزیت 


ملعقتان من معجون الطماطم 
ملعقة من الهريسة 


0 غراما من الكسكسي 
0 غرام من لحم الخروف 
0 غرام من الفول الأخضر 
0 غرام من البطاطا 
0 غرام من الجزر نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غراما من الحمص النقوع نصف ملعقة قهوة من البهارات 
0 غرام من ألية الخروف فلفل آسود 
0 غراما من السمن ملح 
ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعويض الخرشف واللفت بنصف كيلو من 
القول الأخضر الباكورة (1) . تنظف آنذاك قرون الفول وتقطع أطرافها ثم تقص 
آتصافا وتضاف الى المرقة بين التفويرتين . 


(1) التفويرة : المرة الواحدة من طهو الكسكسي بالبخار حسب اللسان الدارج التونسي ويقال 
التفويرة الأولى والتفويرة الثانية 1 

(2) الادام : الواد الدسمة السائلة التي تطقو على سطح الرق . 

(3) الغرفة الكبيرة : مغرفة السقی باللغة الدارجة 

(4) « ملح واقف » : تملیح كاف حتی لا یبقی الكسكسي تفها في ما بعد 

(1) الباکورة : القال . ۱ 
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كسكسي بالعلوش 
صنف ثالث للتنویع 


نصف رآس کرتب 

بصلة صغيرة مفرومة 
فنجان من الزيت 

ملعقتان من معجون الطماطم 
ملعقة من الهريسة 


0 غراما من الكشكسي 
0 غرام من لحم الخروف 
0 غرام من البطاطا 
0 غرام من الجزر 
0 غرام من اللفت 


0 غراما من الحمص النقوع نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غرام من الية الخروف نصف ملعقة قهوة من البهارات 
0 غراما من السمن فلفل أسود وملح 


وصفة ممائلة للوصفة الأولى مع تعویض الخرشف بنصف رأس من الکرنب . تفرد 
آنذاك آوراق الکرنب وتنظف جیدا ثم تقطع قطعا کبيرة وتضاف الى الرقة بين 


التفویرتین . 
كسكسي بالعلوش 
0 غراما من الكسكسي نصف قارصة (3) 
0 غرام من لحم الخروف فنجان من الزیت 
0 غرام من الفول الأخضرالبالغ (1) ملعقتان من معجون الطماطم 
0 غرام من القرع بوطزینة(2) ملعقة من الهريسة 


0 غراما من اليه 

0 غرام من البطاطا 
0 غرام من ألية الخروف 
0 غراما من السمن 


نصف ملعقه من قلفل الزينة 
نصف ملعقة قهوة من البهارات 
فلفل آسود 

ملح 


(1) القول الاخضر البالغ : الفول الفصاص . (2) القرع بوطزينة : الكوسة . 
(3) القارص باللسان الدارج التونسي : اللیمون الحامضص 
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تختار بصلات بالغة صغيرة الحجم وتفرم منها بصلة واحدة لتستعمل کالعتاد لتفویح 
اللحم ثم تقشر البصلات الباقية وتترك صحيحة . تقشر قرون الفول وتنظف . يحك 
القرع بوطزينة بالسکین وتقلم أطرافه ثم یقص انصافا أو في شکل حلقات غليظة حسب 
الرغبة . پنسج بعد ذلك على منوال الوصفة الأولى مع تعویض الحمص والخرشف 
واللفت والجزر بمقدار من البصل والفول الأخضر البالغ والقرع بوطزينة . تضاف 
الخضر المذكورة الى الرقة بعد التفويرة الأولى مع نصف ليمونة لیبقی الفول آخض بدون 


أن يسود لونه . 
صنف آخر للتنویع 
0 غراما من الكسكسي 0 غرام من آلية الخروف 
0 غرام من لحم الخروف 0 غراما من السمن 
0 غرام من القرع الأحمر قنجان من الزیت 
0 غراما من البصل ملعقتان من معجون الطماطم 
0 غرام من البطاطا ملعقة من الهرينة 


نصف ملعقة من فلفل الزينة 
نصف ملعقة قهوة من البهارات 
فلفل آسود وملح 


0 غرام من القلفل الحلو 
0 غراما من الحمص النقوع 
0 غرام من الفلفل الحار 


تنظف قرون الفلفل وتوضع داخل کل منها نكهة (1) من الملح الناعم خلال شق 
يشرط بحد السکین . یقشر القرع الأحمر (2) ویقص مکعبات كبيرة . تنظف البطاطا 
وتقشر . تفرم بصلة صغيرة آما البصلات الباقية فتقشروتبق صحيحة. بقطع اللحم قطعا 
متعادلة ویتبل بالقلفل الأسود واللح . تقص ألية الخروف الى قطعتين أو ثلاث . 


یحمی الزیت في مقفول فوق نار قوية وتقلى قيه قطع اللحم بضع دقائق مع قرون الفلفل 
والبصل الفروم ثم يضاف اليه الحمص ومعجون الطماطم (3) محلولا في مقدار کلس 
كبير من الاء والهريسة وفلفل الزينة ویترك يغلي عشر دقائق . ترفع آنذاك قرون الفلفل 
وتترك جانبا حتی يحين وقت التقدیم . ينسج بعد ذلك على منوال الوصفة الأولى 
وشات البطاطا وحیات. البصنل ومکعبات.القر ع ای الرقة بين التفویوتین + 


(1) التكهة ( بفتح النون ) : كمية قليلة تؤخذ بحد السکین . 
(2) القرع الأحمر : الیقطین . (3) معجون الطماطم : يمكن تعویضه بعصير نصف كيلو من 
الطماطم الطازجة . 
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کی ]با لعجل 


ينسج على منوال الوصفات السابقة مع تعویض لحم الخروف والالية بمقدار 750 
غراما من لحم العجل يؤّخذ عادة من لحمة الجوف أو من الصدر أو من الکتف ویمکن 
الاستغناء عن البهارات . 


كسكسي بالدجاج 


ينسج على منوال الوصفات السابقة مع تعویض اللحم والالية بدجاجة متوسطة 
الحجم تحضر كما ذكر في باب الدواجن ثم تنظف جيدا وتقطع قطعا متعادلة . تستعمل 
الحوصلة والقانصة والقلب والكبد لإعداد وصفة أخرى كالعجة والشكشوكة وغيرها . 


كسكسي بدجاج الهند 
وصفة ممائلة لوصفة الكسكسي بالعلوش مع تعويض اللحم وألية الخروف بمقدار 


مماثل من لحم دجاج الهند أو غيره من الدواجن الكبيرة الحجم . 


كسكسي بالحجل 


ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعويض لحم الخروف والدجاج بمقدار مماثل 
من الحجل آو غيره من طيون الضيد الكبيرة: الحجم كالغر ودجاج الماء أو التوسطة 
الحجم كاليمامة والقمري (1) . 


كسكسي بالارنب (1) 
تسلخ الارنب عادة من طرف الکراش . وتسحب أحشاؤها ثم تنظف جیدا وتقطع 
قطعا منتظمة . ینسح بعد ذلك على منوال وصفة الكسكسي بلحم الخروف . 
كسكسي بلحم الراس 


وصفة ممائلة لوصفة الكسكسي بلحم العلوش مع تعويض هذا الأخير بكمية مماثلة من 
لحم رأس العجل والإستغناء عن البهارات . 


(1) راجع باب الطيور . 
(1) آرنب داجنة أو أرنب جالية أو قواع بري حسب الرغية 
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كسكسي برأس العلوش 


يسلخ رس الخروف من طرف الكراش ويكسر الى اربع قطع ثم ينظف جیدا كما ذكر 
في باب الجزارة . ینسح بعد ذلك على منوال الوصفات السابقة ویستعمل الخ لاعد اد 
وصفة ثانية کالعجة بالخ والعقودة والبريك بالخ وغیرها حسب الرغبة . 


كسكسي بالعصیان 
وصفة مماثلة لوصفات الكسكسي السابقة وتستعمل فیها آربع عصبانات متوسطة 
الحجم تحضر كما ذکر في باب الجزارة . 
كسكسي بالخضرة 
0 غراما من الكسكسي قدید مغلي حسب الرغبة(3) 
0 غراما من اللفت عصبان مغلي حسب الرغبة(4) 
0 غراما من الجزر عشر لتر من الزیت 
0 غراما من الفول الجاف ملعقتان من معجون الطماطم 
نصف رأس کرنب ملعقة من الهريسة 
قتة سلق (1) ملعقة من دهن القديد (5) 


راس خرشف (2) نصف ملعقة من فلفل الزينة 
بصلة متغیرة فلفل أسود وملح 


ینقی الفول الجاف من الحبات السوسة ان وجدت وبعد ان یغسل ینقع بدون تقشیر 
ليلة كاملة اق الاء ویشطف ویمکن استعمال الفول النقوع الوجود ق السوق . تنقی 
آوراق السلق من الحشائش الطفيلية ثم تنظف جیدا وتقطع قطعا كبيرة . تفرد اوراق 
الکرنب وتعالج بنفس الطريقة . تقشر رؤوس اللفت وتقص ارباعا . تحك کذلك اغصان 
الخرشف بالسكين وتقص في شکل عصیات متساوية . تقشر بصلة صغيرة وتفرم . 


یحمی الزیت ویذاب الادام (6) في مقفول فوق نار قوية وتقلی في الزیج قطع القدید 
بضع دقائق مع قريم البصل . يضاف بعد ذلك معجون الطماطم محلولا في مقدار کاس 
کبیر من الاء والهريسة وفلفل الزينة ویترك يغلي حوالي ربع ساعة . يضاف آنذاك 


(1) القتة : الحزمة . (2) الخرشف : تبات عشبي شبيه بالكرضون ۰ (6) الإدام : دهن 
القديد . (3) (4) (5) : راجع باب المواد الغذائية الصبرة 
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العصبان والخرشف واللفت والجزر ویمرق القدر بلتر وتصف من الاء . عتدما يغلي الاء 
« يفور الكسكسي » مرتین على بخار الرق کماذکر من قبل وتضاف آوراق الکرنب والسلق 


بين التفویرتین . 
كسكسي رأس العام 
0 غراما من الكسكسي قديد جاف حسب الرغیة(1) 
0 غرام من الفول الجاف عبان جاف بحسن :الرعنة (2) 
فنجان من الزيت ملح (3) 


ينقى الفول من الحبات غير الصالحة.ان وجدت وبعد ان ينظف جيدا ينقع ليلة كاملة 
في الماء البارد بدون تقشير ويشطف . يقطع القديد قطعا متعادلة ويغسل مع العصبان 
غسلا دقيقا ثم ينقع كلاهما في الماء البارد حوالي ساعتين ويقطر . 


يحمى الزيت في مقفول ثم يضاف اليه الفول والعصبان وقطع القديد ويمرق القدر بلتر 
ونصف من الماء ٠‏ عندما يغلي الماء يفوّر الكسكسي تفويرتين كالمعتاد على بخار المرقة وحالا 
ينضج يجعل الكسكاس بينما تبقى القدر فوق نار خفيفة حتى تلين حبات الفول وينضج 
القديد مع اضافة ما يلزم من الماء لتبقى الرقة على حجمها : 


التقدیم : يرتب الكسكسي في وعاء التقديم ويسقى بالمرقة ثم يوضع على سطحه 
الفول وتصف العصبانات وقطع القديد ويقدم ساخنا . 


كسكسي ربعي بالبوري 


ينقى الكمون ويدق مع قليل من الملح . تؤّخذ سمكة متوسطة الحجم من نوع البوري 
وتسقط بالسكين وتستاصل خياشيمها ثم تقطع زعانفها يما فيها زعنفة الذيل وبعد أن 
جسحب احشاوها کما ذکر ق باب الاسماك تنظف جیدا بالاء الباردرمن‌والناخل ومن 
الخارج وتقص الی آربع قطع متعادلة . تفرك بعد ذلك القطع بالکمون والفلفل الأسود 
واللح وتترك جانبا . يحك القرع بوطزينة بالسکین ویقص انصافا أو اثلاشا حسب 
حجمه . تنظف حیات الیطاطا وتقشر . تنظف قرون الفلفل وتوضع داخل کل‌منها نكهة 
من اللخ الناعم خلال شق یشلط بحد السکین . تقشر بصلة صغيرة وتفرم : 


يقلى البصل بضع دقائق في الزیت في مقفول فوق نار قوية ثم يضاف اليه الحمص 
ومعجون الطماطم محلولا في مقدار کأس كبير من الاء والهريسة وفلفل الزينة وحبات 
البطاطا وقرون الفلفل ويترك يغلي حوالي ربع ساعة . ترفع آنذاك قرون الفلفل وتترك 
جانبا ختی, بخن وقت التقديمركم تيرق القوي بلتر ونصف:من الماع عنما يدل راء 
یطهی الكسكسي مرتین على بخار الرقة كما ذكر في بداية هذا الباب وتسقط قطع القرع في 
الرقة بعد « التفويرة الأولى » . عندما ینضح الكسكسي ترفع قطع القرع وتحل محلها 
قطع السمك وتترك تغلي مدة ربع ساعة مع اضافة شيء من الماء لتبقی الرقة على حجمها 
الأصلي . عندما تنضج قطع السمك يعد الكسكسي بالبوري ویقدم كما يعد ویقدم 


الكسكني پالعلوش - 
كسكسي صيفي بالناني 
0 غراما من الكسكسي 0 غراما من السمن 
0 غراما من الناني فنجان من الزیت 





0 غراما من الکسکسي 

0 غراما من البوري (1) 
0 غرام من القرع بوطزينة 
0 غراما من البطاطا 

0 غراما من الحمص النقوع 
0 غراما من الفلقل الحار 


فنجان من الزیت 

ملعقتان من معجزات الطماطم 
نصف ملعقة من الهريسة 

نصف ملعقة من فلفل الزينة 

نصف ملعقة قهوة من البهارات 
نصف ملعقة قهوة من الکمون 


0 غرام من الطماطم الطرية 
0 غرام من القرع الأحمر 
0 غراما من البطاطا 

0 غراما من البصل الصيفي 
0 غراما من الحمص النقوع 
0 غرام من الفلقل الحار 


تضیف ملعقه من االهرفسة 
نصف ملعقة من فلفل الزينة 

نصف ملعقة قهوة من البهارات 
نصف ملعقة قهوة من الکمون 
فلفل آسود 

ملح 


0 غراما من السمن فلفل آسود 
بصلة صغيرة مفرومة ملح 








(1) (2) : راجع باب المواد الغذائية المحفوظة . (3) الملح : تملح الرقة باحتراز وعند الحاجة فقط 
لأن القديد شديد الملوحة . 
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ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعويض البوري بمقدار مماثل من الناني أو 
غيره من الأسماك الكبيرة الحجم كالجغالي والبلميت والتن وتعويض معجون الطماطم 
احص نف على من اتام الطاوجة . 


(1) يمكن تعويض البوري بنوع آخر من الأسماك كالجراف والقاروص والقيقو والليموني والسرة 
وغيرها حسب الرغبة . 


كسكسي شتو ي بالرجان 
0 غراما من الكشكسي فنجان من اريت 
0 مهن اللرجان ` ملغقتان من معجون الاه 
0 غراما من الجزر نف علعقهامن الهزیعه 
0 غراما من البطاطا نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غراما من الحمص النقوع نضف ملعقة قهوة من البهارات 
0 غراما من السمن نصف ملعقة قهوة من الکمون 
نصف رأس کرنب فلفل آسود 
بصلة صغيرة مفرومة ملح 


ينسج على منوال الوصفات السابقة مع استعمال المرجان أو غیره من الأسماك 
المتوسطة الحجم حسب الرغبة . 


كسكسي بالورقة 
کیلو واحد من الورقة 0 غراما من السمن 
0 غراما من الكسكسي فنجان من الزیت 
0 غرام من السفرجل , ملعقة من معجون الطماطم المحلنات و الحلویات 
0 غرام من الحمص المنقوع قلفل آسود %8 
0 غزاما من الربیب ملح 


ينظف مقدار من الزبیب من النوع الرفیع بدون بزور . ينظف السفرجل ویقص 
آرباعا متعادلة ثم ترفع عنه بالسکین البزور والأجزاء الصلبة غير الصالحة . ینسج بعد 
ذلك على منوال وصفات الكسكسي السابقة ويوضع السفرجل في الرقة بعد التفويرة الأولى 
آما الزبیب فيضاف بضع دقائق قبل نهاية الطهو . 
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مسفوف بالحلیب 


0 غرام من الكسكسي النملي تن واحف هن الخلیب 
0 غرام من السکر الدقیق 


یطهی الكسكسي مرتين في کسکاس على بخار لترین من الاء الغلی وحالا ینضح وتفرق 
حباته كما ذکر في باب الكسكسي العادي یرتب في ماعون التقدیم أو يوضع مباشرة في 
الصحون الفردية ثم يذر فوقه مقدار من السکر ویسقی بالحلیب الغلی البارد ویقدم . 


مسفوف بالزبیب 
0 غرام من الكسكسي النملي 0 غراما من الزبیب 
0 غرام من السکر الدقیق عشر لتر من الزیت 


ینقی الزبیب وینظف . یطهی الكسكسي في کسکاس على بخار لتر من الاء المغلى كما 
ذکر في باب الكسكسي العادي ثم یخلط مع الزبیب ویطهی مرة ثالثة بنفس الطريقة . يرتب 
اثر ذلك السفوف في الصحون الفردية ویسقی بقلیل من الزیت ثم يذر على سطحه السکر 
ویقدم . 
رفيسة 
۷ غرام من الكسكسي النملي 
0 غرام من دقلة «نور» (1) 


0 غرام من السكر الدقيق 
عقر لتر من زیت الزيتون 
(1) دقلة نور : ضرب من التمر التونسي الرفیع . 
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تنظف الدقلة وتحذف نویاتها . تقص منها حبات طولا بالسکین بدون أن یشوه شكلها 
وتترك جانبا للزيتة بینما تقطع الحبات الباقية مکعبات صغيرة . یطهی الكسكسي مرتين 
بالبخار کالعتاد وعندما ينضج وتفرد حباته عن بعضها یخلط مع مکعبات الدقلة ومقدار 
من الزیت الرفیم . يرتب بعد ذلك السفوف في صحون التقدیم ويرش فوقه السکر الرحي 
ثم يزين سطحه بأنصاف حبات الدقلة الباقية ويقدم . 


طهو سمید المسفوف 
طريقة سريعة 


یرطب نصف كيلو غرام من السمید الغليظ ( السدر ) بعشر لتر من الزیت ویطهی في 
کسکاس كما يطهى الكسكسي على بخار لتر من الماء الغالي مدة ربع ساعة توقت من بداية 
بروز البخار خلال الکسکاس . یجعل |ثر ذلك الکسکاس ویوضع فوق ماعون ثم يسقى 
السمید بالاء الغالي الوجود في الطنجرة ویقطر بعض الوقت . يسكب بعد ذلك السمید في 
طبق وتفرق ذراته عن بعضها ثم یطهی مرة ثانية مدة 25 دقيقة بنفس الطريقة ثم تفرد 
ذراته ويستتجمل+. 

طريقة تقليدية 

يبلل نصف كيلو غرام من السميد المتوسط الحجم ( 5 س ) بعشر لتر من الزيت 
ويطهى في كسكاس كما يطهى الكسكسي على بخار لترين من الماء الغالي مدة ربع ساعة 
توقت من بداية بروز البخار خلال الكسكاس . يسكب بعد ذلك السميد في ماعون ويرش 
بقليل من الماء البارد ثم تفرق حباته عن بعضها ويطهى مرة ثانية مدة ربع ساعة بنفس 
الطريقة . تعاد العمليات أربع أو خمس مرات وعندما ينضج السميد كما ينبغي تفرد 
ناته وت تفل | 


مسفوف بالعنب 


0 غرام من السميد الغليظ 0 غرام من السكر المرحي 
0 غرام من العتب المسكي عشرلتنمن الزیت 


تفرق حبات العنب وتنظف وتترك جانيا . يطهى السميد بإحدى الطرق حسب الرغبة 
وحالا ينضج يمرر خلال منخل دقيق ثم یرطب بالزيت آو بالزبدة ويخلط مع حبات 
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العنب .. يرتب إثر ذلك السقوف في وعاء التقدیم ثم يذر فوقه مقدار من السکر الرحي 


ویقدم . 


مسفوف بالرمان 


وصفة ممائلة للوصفة السابقة مع تعویض حبات العنب بمقدار مماشل من حبات 
امان 
ان 


مسفوف بالدقلة 


0 غرام من السميد الغليظ 
0 غراما من الدقلة 


0 غراما من السکر الرحی 
عشر لتر من الزيت 1 

تنظف الدقلة وتحذف نوياتها . تقص منها حبات طولا بالسكين بدون أن يشوه شكلها 
وتترك جانبا للزينة بينما تقطع الحبات الباقية مكعبات صغيرة . يطهى السميد بطريقة 
من الطرق المشار اليها وعندما ينضج يغربل خلال منخل دقيق ثم يضاف اليه الزيت أو 
الزبدة المذابة ويخلط مع مكعبات الدقلة . يرتب اثر ذلك المسفوف في أوعية فردية ثم يذر 
فوقه مقدار من السكر حسب الرغبة ويزين سطحه بأنصاف حبات الدقلة ویقدم . 


مسفوف بالزبیب 
نوع ثان 


0 غرام من السمید الفلیظ 
0 غرام من الزبیب بدون بزور 


0 غرام من السکر الرحي 
حمسن لتن من الیت 


ینقی الزبیب وینظف . یطهی السمید بطريقة من الطرق حسب الرغبة ویطهی معه 
الزبیب في التفويرة الأخيرة فقط وعندما ینضح تفرق ذراته بالأصابع أو بشوكة الأكل ثم 
يضاف اليه عشر لتر من الزیت أو مقدار من الزبدة الذابة . یرتب بعد ذلك المسقوف في 
الصحون ثم يرش سطحه بالسکر ویقدم . 
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محكوكة 
مقادير للقطر 


آربع ملاعق من ماء الزهر(1) 


كيلو غرام من السکر الرحي 
ملعقة قهوة من عصير اللیمون 


ثلاثة آرباع اللتر من الاء 


مقادیر للمحكوكة 










0 غرام من الزبدة 
0 غرام من السکر الدقیق(3) 
ربع لتر من الزیت 

ملعقة قهوة من الملح 


كيلو غرام ونصف من السميد الغليظ 
كيلو غرام واحد من الدقلة 
0 غراما من الفزدق(2) 


یعجن السمید بالزیت مع اللح وقلیل من الماء للحصول على عجينة متجانسة 
متماسكة . تبسط العجينة المذكورة في صينية أو في طبق مدهون بقلیل من الزبدة بغلظ 
صنتمترین تقریبا . تقص بعد ذلك العجينة مربعات متساوية ویزج بالطبق في فرن معتدل 
الحرارة لدة نصف ساعة . عندما تجف العجينة ویحمر سطحها تدق بالهراس ثم تنخل 
بغربال الكسكسي حتی تمر باکملها خلال الثقوب وتترك جانبا . ينظف الفزدق ویجرش 
بالهراس . تنقی الدقلة وتزال نوياتها ثم تقص منها بعض حبات انصافا بالطول وتترك 
جانيا للزينة بينما تقص الحبات الباقية مكعبات متساوية . يذاب السکر الرحي في ثلاثة 
أرباع اللتر من الماء ویوضع فوق نار معتدلة ويترك يغلي حتى تتبخر نصف كمية الما 
تقريبا مع إزالة الرغوة بمرغاة من حين لآخر . عندما يتكائف القطر يضاف اليه 
الليمون وماء الزهر يرفع عن النار . يوضع بعد ذلك السميد في قصعة وتضاف | 
الزبدة وقطع الدقلة ثم يسكب فوقه القطر ويخلط جيدا . 


التقديم : ترتب المحكوكة في صحون مسطحة في شكل قبة ويرش فوقها | 
الدقيق ثم يزين سطحها بجريش الفزدق وبأنصاف حبات الدقلة وتقدم ٠‏ 


(1) یمکن تحویضه بمقدار مماثل من ماء الورد ۰ (2) یمکن تعويضه بمقدار مماثل من الفا 
القلية الجروشة آو الاستغناء عنه تماما . (3) یعرف في تونس بالسکر الفارينة 


229 


المدموجة 


مقادير للقطر 
كيلو غرام من السكر المرحي أربع ملاعق من ماء الورد 
ثلاثة ارباع اللتر من الاء ملعقه قهواد من عبر الليموخ 
مقادیر للمدموچة 

كيلو غرام من السمید الغليظ 0 غراما من الفاكية 
0 غراما من الدقلة 5 غزاما من الزبدة 

0 غرام من السکر الدقيق ملعقة قهوة من ال لح 

زيت لقلي الفطایر 


ينخل السمید ویضاف اليه الملح ویعجن بمقدار كاف من الاء للحصول مبدئیا عل 
عجينة متماسكة شبيهة بعجينة الخبز . تترك العجينة الذکورة جانبا حوالي ساعة ثم 
يضاف الیها تدریجیا ما يكفي من الاء وتعرك من جدید للحصول في النهاية على عجينة 
رخوة قوامها کقوام عجينة اللسوقة . یحمی زیت القلي في طاوة فوق نار قوية . تبل 
الاصابع بالاء البارد ثم تؤخذ قطعة من العجین في حجم بيضة وتوضع فوق رخامة 
مدهونة بالزیت . ترقق كتلة العجی بالقلقال آوبعود الرشتة فشكل ورقة سمکها ملیمتر 
واحد تقریبا تدهن مرتين أو ثلاث بالزیت آثناء الترقیق . تطوی بعد ذلك الورقة على آربع 
طیات وتقلی في الزیت على الوجهین حتی یحمر لونها نسبیا وتقطر في مصفاة . تکرر 
العملیات الذکورة بنفس الاسلوب وعندما يتم القلي تقطع الفطایر قطعا صغيرة 
متعادلة . 


تنقی الدقلة وتزال نویاتها ثم تقص منها بعض حبات انصافا بالطول وتترك جانبا 
للزينة بینما تقص الحبات الباقية مکعبات صغيرة . يحمص نصیب من الفاكية عند 
الرغبة ویجرش بالهراس .یذ اب السکر الرحي في ثلاثة آرباع اللترمن الاء ویوضع فوق 
نار معتدلة ویبقی يغلي مع کشط الرغوة من حين لآخر . عندما یتکاثف القطر يضاف اليه 
عصير اللیمون وماء الورد والزبدة ویرفع الوعاء عن النار . 
التقدیم : تخلط قطع القطایر والدقلة مع مزیج القطر والزبدة وترتب في صحون 
التقدیم في شکل قبة ثم يرش فوقها السکر الدقیق ويزين سطحها بجريش الفاكية اذا 
استعمل وبأتصاف حبات الدقلة وتقدم . 
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Couscous au poulet 




















Assida aux Pignons مضیلدة‎ 














الصمصة وصوابع | 


Pûtes aux amandes 











0 غراما من الأرز اتر واحد من الحلیب 
0 غراما من السکر الرحي آربع ملاعق من ماء الورد 
نصف لتر من الاء 


ینقی الأرز وينظف في مصفاة تحت الحنفية ویقطر . یغلی الاء في قدر ویسکب فيه 
الأرز تدریجیا ويترك يغلي على نار معتدلة مع التحريك التواصل . حالما يمتص الاء 
يضاف الحلیب شیثا فشيئًا مع مواصلة التحريك . عندما ينضح الأرز وتنفقع حباته 
يضاف السکر وماء الورد ویتواصل الطبخ بنقس الطريقة حتی یتجانس الزیج . 


التقدیم : تصب الحلبية في صحون التقدیم وتقدم ساخنة أو باردة حسب الطلب 
ويزين سطحها عند الرغبة بشيء من الفزدق والبندق أو غیرهما من الفاكية حسب 


آلرغية . 
رخايمية 
0 غراما من الارز المدقوق 0 غراما من الفاكية 
0 غراما من السکر الرحي اروت جيف امن الخلیب 


اربع ملاعق من العطرشية 


يحل الأرز في لتر من الحلیب في قدر ویوضع فوق نار معتدلة ويترك يغلي مع التحريك 
بدون انقطاع حتی یمتص الحليب . يضاف آنذ اك السکر وماء العطرشية ویسکب ما بقي 
من الحلیب تدریجیا مع التحريك التواصل فوق نار خفيفة . عندما یتجانس الخلیط 
ویتماسك نوعا ما تعدل حلاوته اذا اقتضی الحال ویرفع الوعاء عن النار . 
التقدیم : تصب الرخايمية في صحون التقدیم ثم یسوی سطحها ويزين عند 
الطلب بمقد ار من الفزدق الجروش أو من الفاكية القلية الجروشة . 
تز : یمکن تعویض نصف اللتر من الحلیب الأخير بنصف لتر من 
القشدة (1) . 
(1) القشدة : الزبدة الرقيقة . 
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رفيسة الروز 
اسلوب عتیق 
0 غرام من الأرز 
0 غرام من السکر الرحي 
0 غرام من الدقلة 
0 غرام من اللوز (1) 


0 غرام من الجوز (2) 
0 غرام من البوفريوة (3) 
0 غراما من السمن (4) 
اربع ملاعق من العطرشية (5) 


تقشر الفاكية (6) وتنقی وتقلی بضع دقائق فوق النار مع التحريك ثم تجرش جرشا 
خشنا أو تقص بالسکین قطعا صغيرة . تنظف الدقلة وتنزع نویاتها وتقص آرباعا 
بالسكين . یطهی الأرز بالبخار ثلاث أو آربع مرات حسب نوعیته كما ذكر في باب الأرز 
وحالما تلين حباته وقبل ان تنفقع يرفع عن النارويضاف اليه السمن . يخلط اثر ذلك الأرز 
مع السكر وجريش الفاكية وقطع الدقلة وماء العطرشية ويقدم فاترا أو باردا حسیب 
ار 


الكريمة البسيطة 


لتر واحد من الحلیب 
0 غرام من السکر الرحي 


آربع ملاعق من النشا 
أربعة فصوص بيض 
آربع ملاعق من ماء الورد 


يذاب النشا في الحلیب وبعد ان یصفی الزیج بحل فيه البیض ويحلى بالسکر ثم 
يوضع فوق نار معتدلة مع التحريك بدون انقطاع بملعقة خشب . عندما تخثر الكريمة 
وتغطی ظهر اللعقة وقبل أن تغلي يضاف الیها ماء الورد (1) وترفع عن النار : 

التقدیم : تسکب آنذاك الكريمة في صحیفات فردية ويزين سطحها بشيء من 
البندق أو من الفزدق أو من الفاكية الجروشة أو من الشكلاطة السحوقة حسب الرغبة 
وتقدم باردة ٠‏ 


(1) (2) (3) : وزن قاثم يعني الفاكية بقشورها . (3) البوفريوة : البوفر وة والبندق حسب 
التعبير الشرقي . (4) يمكن تعويضه بمقدار مماثل من الزبدة . (5) العطرشية یمکن تعویضها بماء 
الزهر أو بماء آلورد ۰ (6) الفاكية : اللوز والجوز والبوفريوة ٠‏ 

(1) یمکن تعویض ماء الورد بمقدار مماثل من ماء الزهر أو من ماء العطرشية آو من ماء النسري 


( النسرین ) أو بقرطاس من الفانيلية حسب الرغية . 


232 


كريمة بالشکلاطة 


لتر واحد من الحلیب 


آربع ملاعق من النشا 
0 غرام من السکر الرحي 


آربع قصوص من البیض 
آربع ملاعق من الشکلاطة 


ینسج على منوال الوصفة السابقة مع إضافة آربع ملاعق من الشكلاطة السحوقة 
والاستغناء عن ماء الورد . 


لتر واحد من الحلیب 
0 غرام من السکر الرحي 
0 غراما من الدقیق قبصة من اللح الناعم 


يغلى الحلیب وتذاب فيه الفانيلية . 


یوضع الدقیق والسکر في قدر ثم يضاف اليه البیض مع قبصة من اللح الناعم ویخلط 
جیدا بملوق أو بملعقة خشب . عندما یتلزج الخلیط ویتجانس يسكب فوقه الحلیب الفاتر 
ويوضع فوق نار معتدلة مع التحريك التواصل . حالما تخثر الكريمة وتبدأ في الغلیان 
تسحب من فوق النار وتقدم باردة كما تقدم الأصناف السابقة ویمکن استعمال هذا 
التوع من الكريمة لحشو بعض الحلویات كبريكة الحلیب وغیرها . 


كريمة بالبسکویت 
لتر واحد من الحلیب 


0 غرام من السکر الرحي 
0 راغا من الیشکویت؟* ` 


0 غراما من الفستق 
ازع ملاعق من النشا 
أربعة فصوص بيض 
اربع ملاعق من ماء:الورد 

تنظف حبات الفستق وتنقی وتجرش . يحضر مقد ار من الكريمة البسيطة كما ذکرمن 

قبل . 
التقدیم : يقطع البسکویت آرباعا ویوزع في الصحیفات الفردية . حالما تنضج 

الكريمة تسکب فوق قطع البسکویت ثم يزين سطحها بجریش الفستق وتقدم . 
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زريقة 


مقادير للملسوقة المحشية 


0 غراما من الزيدة 
2 من آوراق اللسوقة 
ملعقتان من العطرشية 


0 غرام من اللوز 
0 غرام من البوفريوة 
0 غرام من السکر الرحي 


مقادیر للكريمة 


لتر واحد من الحلیب اربع ملاعق من النشا _ 
0 غرام من السکر الرحي , أريعة من فنصوص البیض 
آربع ملاعق من ماء العطرشیه 


ینقم اللوز بضع دقائق في الاء الفاثر ويقشر ثم يقلى قلیلا فوق النار أو في الفرن مع 
حبات البوفريوة ویجرش کلاهما بالهراس آوبالبشرة . یخلط بعد ذلك جريش الفاكية مع 
0 غرام من السکر الرحي ویطیب الخليط بملعقتین من ماء العطرشية . تقص آوراق 
اللسوقة أنصافا وتدهن بالزیت أو بقلیل من الزبدة الذابة . تبسط اثر ذلك آوراق 
اللسوقة ویوضع في وسط كل منها مقدار ملعقة قهوة من خليط الفاكية وتطوی في شکل 
قراطیس صغيرة مستطيلة . تصف آنذاك القراطیس في طبق مدهون بالزبدة ثم تحمر 
حوالي عشر دقائق في الكعكة أو في فرن معتدل الحرارة وتترك جانبا . 


ي بحضر مقدار من الكريمة الب البسيطة كما ذكر من قبل . 


التقديم : توزع قراطيس الملسوقة في الصحاف الفردية وتسكب فوقها الكريمة 
وتقدم . 


صحلب 


0 غرام من النشا 
نصف ملعقة قهوة من الزنجبیل (2) 


0 غراما من السكر المرحي 
0 غرام من الدرع (1) 


(1) الدرع يعرف بالذرة والذرة البيضاء . الزنجبيل يعرف عندنا بالسكنجبير ويمكن تعويضه 
بمقدار مماثل من القرفة المسحوقة . 
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متخل الدع E a‏ فلترامی الا موجه [ن سیفی الخلدط داز نجل E‏ 
الشقوب و خلال قطعة من التسیج الشفاف یضاف الیه السکر ویوضع د قدر فوق نار 
معتدلة مع التحريك التواصل مدة 20 دقيقة وعندما يغلظ قوامه يترك يغلي حوالي خمس 
دقائق مع مواصلة التحريك ثم يرفع عن التار . 


التقدیم : يسكب آنذاك الصحلب في الصحاف الفردية ثم يذر على سطحه قلیل 
من الزنجبیل السحوق ویقدم ساخنا - 


بلوزة 


لتر واحد من الحليب 


0 غراما من السکر الرحي (2) 
0 غراما من البوفريوة (1) 


اربع ملاعق من النشا (3) 


تقلی البوفريوة فوق النار مع التقلیب ثم تقشر وتدق بالهراس . يحل النشا في لترمن 
الحلیب ویضاف اليه هریس البوفريوة ویعد أن یصفی الخلیط خلال غربال الشعر إن 
وجد أو خلال قطعة من النسیج یحلی بالسکر ويوضع في قدر فوق نار معتدلة مع التحريك 
الستمر بملعقة خشب وعندما تشاهد اول غلوة يرفع الوعاء عن النار . 


التقدیم : تسکب آنذاك البلوزة في الکژوس الفردية وتقدم ساخنة أو باردة حسب 
لوعية - 


بلوزة بالزقوقو 
لتر واحد من الحلیب 


250 راما من السکو/الرجل 
0 غرام من الزقوقو(1) 


0 غرام من البوفريوة 
ملعقتان من التشا 


تقلى البوفريوة بضع دقائق فوق النار مع التقلیب ثم تقشر وتدق بالهراس دقا جيدا 


وتترك جانبا . ینقی الزقوقو ویصول في مصفاة ثم یدق جیدا بالهراس . يحل بعد ذلك 


(1) البوفريوة : البندق في الشرق . السکر : بين 200 و 300 غرام حسب الذوق . (3) النشا : 


یمکن تعویضه بمقد ار مماثل من دقیق الأرز أو من دقیق القمح - 


(1) الزقوقو : حب نوع من آنواخ الصّنوير 
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الهریس في لتر ونصف من الاء وبعد أن يصقى المزيج بغربال التلعرایدل فيه اش 
وهریس البوفريوة تم يحلى بالسکر ويوضع في قدر فوق نار معتدلة مع رت 
انقطاع مدة ربع ساعة . يضاف اليه بعد ذلك الحلیب تدریجیا مع مواصلة التحريك 
وحالما يغلظ قوامه نسبيا ويبدأ في الغليان يرفع عن التار . 


التقديم : كتقديم البلوزة السابقة . 
بلوزة بالفاكية 


وصفة مماثلة للوصفات السابقة ويستعمل فيها مقدار حسب الرغبة من البوفريوة 
واللوز والجوز والفستق . 


بوزة 
أسلوب عتيق 


0 غراما من الجلجلان 


ki‏ ن الحليب 
اخ واجد من جد 0 غراما من السكر المرحي 


0 غراما من الدرع 


ينقى الدرع ويصول في مصفاة وينقع ليلة كاملة في الماء البارد ويشطف یدق بعد ذلك 
الدرع جيدا بالمهراس ويحل في لتر ونصف من الماء ثم يصفى المزيج ويترك 000 5 
الجلجلان ويقلى بضع دقائق فوق النار مع التقليب ثم يدق جيدا بالهراس يحل مر 
هريس الجلجلان في لتر من الحليب ثم يصفى المزيج ويحلى بالسكر ويضاف الى مزيج 
الدرع . يوضع بعد ذلك الخليط في قدر فوق نار معتدلة مع التحريك المتواصل ويرقع عن 
النار في أول غلوة . 
التقديم + تسكب البوزة في الصحاف الفردية وتقدم ساخنة أو باردة حسب 
الرغبة ویکون قوامها سائلا . 
بوزة 
اسلوب ثان 


0 غراما من الجلجلان 


تر واحد من الحليب 
و 0 غراما من السكر الرحي 


0 غرام من الدرع الرحي 
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يغربل الدرع ویعجن بقلیل من الماء ثم يكيف في شکل کریات متساوية ویترك جانبا 
حوالي نصق ساعة . تدق اثر ذلك کریات الدرع بالهراس ثم يحل الهریس في لتر ونصف 
من الماء ویصقی الزیج خلال غربال الشعر . 


ینسح بعد ذلك عل متوال الوصفة السابقة . 
الزریر التقليد ي 
کیلو غرام واحد من الجلجلان 


0 غرام من العسل 
0 غرام من السمن 


يصوّل الجلجلان في غربال دقیق تحت الحنفية ویجفف في الشمس . ینقی بعد ذلك 
الجلجلان ویقلی في ماعون مسطح فوق النار مع التحريك التواصل ثم یدق جید | بالهراس 
ويترك جانبا . یسخن العسل في قدر فوق نار معتدلة ویضاف اليه السمن . حالما یذوب 
السمن يضاف هریس الجلجلان ویبقی فوق النار مدة لا تزيد عن عشر دقائق مع التحريك 
التواصل وعندما یتجانس الخلیط یرفع الوعاء عن النار . 


التقدیم : يسكب الزرير في كؤوس من البلور ویحفظ ليقدم باردا عند 
الطلب . 
الزریر التقليد ي 
صنف تان 
كيلو غرام من الجلجلان 


0 غرام من السکر 
0 غراما من الاء 


0 غرام من الزبدة 
0 غراما من السمن 
ملعقة قهوة من عصير اللیمون 


يغسل الجلجلان ویجقف وینقی ثم يقلى ویدق كما سبق ذکره في الوصفة السابقة . 
يذاب السکر في الماء في قدر فوق نار معتدلة ويترك يغلي مع إزالة الرغوة من وقت لآخر . 
عندما یتبخر حوالي نصف الماء ويتكاثف القطر (1) نسبيا يضاف اليه عصير الليمون 
عند الرغبة ثم السمن والزبدة وحالما يذوب الدهن يضاف هريس الجلجلان ويتواصل 
الطهو كما ذکر قٍ الوصفة السابقة . 


(1) القطر : الیونتو عندنا قي تونس 
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زریر بالبوفريوة 


نصف کیلو من الجلجلان 0 غراما من الاء 
خصنف كلو من النوفرنوة القشنوع 0 غرام من الزيدة 
تشتف كلق من السکی للققه صقیرة من غاز اللیمون 


یصول الجلجلان ویجفف وینقی ثم يقلى ویدق . تقلی حبات البوفريوة وتقشر وتطحن . 


ینسح بعد ذلك على منوال الوصفات السابقة . 








زرير الفزدق 
کیلو من الفستق القشر 0 غرام من الزيدة 
تقد کیلو من الستكق ارشع ملاعق من.ماء الورد 
0 غراما من الاء ملعقة صبغئزة من اعصیر؛اللزلوخن 
تمسح حبات الفستق بقطعة من القماش وتدق جيدا بالمهراس آوترحی . يحل السكر الكسكسي بالعلوش Couscous ۵ 1' Agneau‏ 


في الماء في قدر فوق نار معتدلة ويترك يغلي حتى يتبخر نصف الماء تقريبا . يضاف اليه بعد 
ذلك عصير الليمون ثم الزبدة . عندما تذوب الزبدة يضاف هريس الفستق ويتواصل 
الطهو حوالي عشر دقائق مع التحريك التواصل ثم يضاف ماء الورد ویرفع الوعاء عن 3 
النار . ۲ 

ار 2 


زرير الفاكية 


ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعويض الفستق بمقدار مماثل من الفاكية 








القلية . 
عصيدة تركي 
وصفة عتيقة 
كيلو ونصف من السميد (1) ملعقة صغيرة من الملح 
0 غرام من الزيدة أو السمن عسل أو سكر حسب الرغبة 
(1) التوسط الدقة . 
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Couscous aux andouillettes الكسكسى بالعصيات‎ 


























aE‏ ا 
الروز بالقوانص Le Riz aux abaues‏ 














بريكة الحليب مع الروزاطة وشروبو الفزدق Pûtes farcies ã la crëme‏ 


يغربل السميد ويضاف اليه الملح ويعجن باليد مع ما يكفي من الماء وعندما يتماسك 
الخلیط یترك في مكان د افء حوالي تصف ساعة . تدلك اثر ذلك العجينة باليد من جدید في 
إتاء عمیق مع إضافة شيء من الماء تدریجیا حتی تصبح متماسكة «نضف سائلة» شبرهة 
بعجينة اللسوقة . توضم آنذاك العجينة في «نحاسة» (2) قوق نار معتدلة وتدلك 
بالسوط (3) الخشبي العد لذلك حتی یمتص الاء ثم یتواصل دلکها باستمرار وبتفس 
الطريقة بعيدا عن التار حتی یتماسك ویتجانس قوامها . تعاد يعد ذلك العجينة الى النار 
مع مواصلة الدلك وإضافة قلیل من الماء حینا بعد حين . عندما تصبح العجينة رمادية 
اللون نسبیا مطاطية القوام وتلف حول الدلك دلیل وأنها نضجت برفع الوعاء عن النار . 


التقدیم : ترتب العصيدة فٍ قصعة آو ق صحون فردية عميقة قي شکل قبة وتجعل 
في وسطها حفرة يسكب فیها مقد ار من الزیت أو من السمن السائل أو من الزبدة الذابة 
ثم یوضع على سطحها شيء من السکر الدقیق أو من العسل وتقدم . یمکن تقدیم السکر 
والعسل والدهن على حدة وهناك من يقدم مع العصيدة مقدارا من البسيسة . 


عصيدة ترکي 
اسلوب طوز ان 


يسخن مقدار لتر ونصف من الاء في قدر فوق نار معتدلة مع ملعقة صغيرة من اللح 
وحالا يغلي الماء تسکب فيه كمية السمید بالحفنة شیئا فشینا مع التحريك بالدلك بدون 
انقطاع وعندما بتجانس الخلیط ویتحول الى عجينة متماسكة یواصل الطهو كما ذکر في 
الوصفة السابقة وتقدم العصيدة بنفس الطريقة . 


ینسج على منوال الوصفات السابقة مع تعویض السمید بمقدار ممائل من الدقیق 
( الفارينة ) وتطهی العصيدة آنذاك مرة واحدة فوق النار لا مرتین . 
عصيدة تركي 
طریقه تان 
يحل الدقیق في لترين من الاء البارد ویصفی الخليط بغربال الشعر ثم يضاف اليه 


(2) التحاسة : قدر من التحاس القصدر (3) السوط واللوق : یعرف بالدلك في تونس, . 
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اللح ویوضع في نحاسة فوق نار معتدلة مع التحريك بالدلك بدون انقطاع حتی یتجانس 
الزیج ویتحول الى عجينة متماسكة . یتواصل اثر ذلك طهو العصيدة كما ذكر في 
الوصفات السابقة . 


عصيدة بالرغيدة (3) 
وصفة تقليدية 


مقادیر للعصيدة 


كار واخد من السمید الرقیق 
200 غرام من السکر الرحي 


0 غرام من الفستق 
ملعقة صغيرة من اللح 
آریع ملاعق من ماء الورد 


یغربل السمید ویضاف اليه الملح ثم یعجن بالید مع ما يكفي من الماء وعندما یتماسك 
الخليط يترك في مکان دافء قرابة ساعة . تدلك بعد ذلك العجينة بالید من جدید في إناء 
عمیق مع إضافة ما يكفي من الاء تدریجیا حتی تتحول الى مزیج سائل ثم یصفی الزیج 
الذکور بغربال الشعر للتخلص من القلوتن (2) . يسكب اثر ذلك محلول النشا في قدر 
ویضاف اليه السکر ثم يوضع فوق نار معتدلة مع التحريك بالدلك بدون انقطاع . عندما 
تجمد العصيدة ویصبح قوامها شبیها بالحلقوم تعدل حلاوتها اذا اقتضی الحال ثم 
یضاف الیها ماء الورد ویرفتع القدر شن قوق النان : 


مقادیر للرغيدة 


لیر وتصف امن الخليق 
0 غرام من السکر الرحي 


آربع ملاعق من النشا 
ملعقتان من ماء الورد 


يحل النشا في الحلیب . یصفی الخلیط ویضاف اليه السکر ثم یوضع في قدر فوق نار 
لينة مع التحريك بدون انقطاع . حالما تغلي الرغيدة تعدل خلاوتها اذا اقتضی الحال ثم 
يضاف الیها ماء الورد ویرفع الوعاء عن النار . 

التقدیم : تصب العصيدة في آوعية من البلور تملأ الى ثلثيها وتسکب فوقها 

الرغيدة ثم يزين سطحها بمقد ار من جريش القستق أو من جريش الفاكية القلية آومن 
البندق أو من الشكلاطة السحوقة وتقدم . 

(1) الرغيدة : نوع من الكريمة قوامها سائل آکثر من الكريمة العادية . (2) القلوتن : الادة 
الزلالية الوجودة في الحبوب . (3) تعرف آیضا بعصيدة النشا والعصيدة الصفية . 


240 


عصيدة الزقوقو 
مقادير للعصيدة 


کیلو واحد من الزقوقو 
0 غراما من الدقیق 


0 غرام من الشکر الرحي 
0 غرام من الفاكية القشرة 


مقادیر للكريمة 


لتر ونصف من الحلیب 
0 غرام من السکر الرحي 


فصوص اربع بیضات 
اربع ملاعق من النشا 
عشمر لتر من ماء العطرشية 


ینقی الزقوقو ویصول جیدا في مصفاة تحت الحنفية (1) ثم يدق بالهراس آويرحي 
بفرامة اللحم . يحل بعد ذلك هريس الزقوقو في لتر من الاء ویمرث (2) باليد ثم يصفى 
الخلیط بغربال الشعر . یوضع اثر ذلك ما تبقی من الهریس في قطعة من القماش الرقیق 
تربط حوله في شکل صرة ثم تغطس الصرة في الماء وتعصر عدة مرات لیستخرج منها اکثر 
ما يمكن من مستحلب الزقوقو ولا تبقی فیها الا القشور . تحل بعد ذلك الفارينة في ماء 
الزقوقو وبعد أن یصفی الخلیط من جدید يضاف اليه السکر و و يوضع في قدر فوق نار 
معتدلة مع التحر يك بالمدلك بدون انقطاع وحالا تجمد العصيد يعد ! اديت كوك الرغبة ثم 
ترفع عن النار وتوزع في أوعية من البلور تملا الى ثلشيها . 

تخفق فصوص البيض . يحل النشا في الحليب وبعد أن يصفى المزيج تضاف اليه 
فصوص البيض ويحلى بالسكر حسب الذوق ثم يوضع في طنجرة فوق نار لينة مع 
التحريك المتواصل وحالما تبدأ الكريمة في الغليان تفوح بماء العطرشية أو بغيره من 
الأفاويح ثم تعدل حلاوتها اذا اقتضى الحال ويجعل القدر . 


التقديم : بعد أن توزع العصيدة في الأوعية تسكب فوقها الكريمة ويزخرف 
سطحها حسب الرغبة والذوق وتستعمل لهذا الغرض المواد التالية : حبات من الفستق 
أو من البندق صحيحة أو مجروشة - حبات من البوفريوة المقلية صحيحة أو مدقوقة - 
حبات من الجوز تقص انصافا أو آرباعا - فاكية مقلية مجروشة ‏ حبات من 
الكش *(3) - شکلامطة ‏ مسخوقة - ال . 


(1) هناك من يقلي الزقوقو قبل دقه فوق النار آوداخل الفرن . مرث الشيء بيده في الاء مرثا : مرسه 
ودلکه حتی ینحل فيه . (3) اللبس : حلوی تصنع من اللوز والفستق وغیره وتلبس بالسکر . 
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عصيدة البوفريوة 
صنف تان 
مقادیر للعصيدة 


0 غراما من البوفریوة 
0 غرام من السکر الرحي 


0 غراما من الدقیق 
لتران ونصف من آلحلیب 


مقادیر للرغيدة (1) 


لتر واحد من الحلیب 
0 غرام من السکر الرحي 


آربع ملاعق من التشا 
فصوص آربع بیضات 
آربع ملاعق من ماء الورد 


تقلی البوفريوة قوق النار آود اخل فرن معتدل الحرارة وبعد أن تقشر تدق بالهراس 
ینخل الدقیق ثم يحل في الحلیب ویضاف اليه هريس البوفريوة . یصفی بعد ذلك الزی: 
ویضاف اليه السکر ثم یوضع في قدر فوق نار معتدلة مع التحريك الستمر . عندما تنضح 
العصيدة ویغلظ قوامها تعدل حلاوتها ویضاف الیها مقدار من ماء الورد أو من ماء 
العطرشية أو غیره وتوزع في صحاف من البلور . 











يحضر مقد ار من الكريمة شبيهة بكريمة عصيدة الزقوقو . 


التقديم : يعد ان توزع العصيدة في آوعية التقدیم تسکب قوقها طبقة من الكريمة 
وتقدم عادة بدون زخرفة . 


كرديان 
وصفة عتيقة لشخص واحد 
يوضع أصفر بيضة في صحفة مع ملعقة أكل من السكر الدقيق ويخفق بملعقة حوالي 


ربع ساعة بدون انقطاع ثم تضاف اليه ملعقة من ماء الورد أومن ماء الزهر مع مواصلة 
الخفق قرابة عشر دقائق ويقدم . 


242 


كعك : الدويق » 


قرطاس ونصف من الفانيلية 
قرطاس من خحالاة الحلویات 
قیصتان من اللح الناعم 


0 غرام من الدقیق 
0 راشا من اللو 
0 غراما من السكر الدقيق 


آزیع بیضنات قبصة من البکربونات 

کیلو من السکر البلر ملعقة صقبرة من عصير اللیمون 
عشر لتر من الزیت للعجین لبر من الماع للقطر 

عش لتر من الحليب (1) زيت لقلي الك 


ينخل الدقيق ويخلط جيدا في طبق مع الخميرة واللح والبکربونات والسكر الدقيق ثم 
يكدس ويجعل في وسطه حفرة . يخفق البيض في صحفة ويسكب في الحفرة مع الزيت 
والحلیب اذا استعمل وشيء من الفانيلية ثم يعجن الدقيق جيدا مع ما يكفي من الماء 
الداقء تدريجيا للحصول على عجينة لينة متجانسة . تغطى العجينة بعد ذلك وتترك 
جانبا حوالي نصف ساعة . 


في هذه الأثناء تغلى حبات اللوز بضع دقائق في الماء الفاتر وتقشر ثم تجفف في الشمس 
آو داخل الفرن وتجرش بالمبشرة . يذاب السكر في الماء ويوضع في قدر فوق نار معتدلة 
ويترك يغلي وحالا يغلظ نسبیا يضاف اليه عصیر اللیسون ویفوه عند الرغبة بنصف 
قرطاس من الفنيلية . يحمى في مقلاة عميقة فوق نار قوية مقدار من الزیت كاف لیطفو 
فوقه الکعك . تبسط آنذاك العجينة ب القلقال سمکها صنتبمتر واحد 
تقریبا وتقطع بشکل دوائر بالاداة العدة لذلك أو بحافة کأس قطرها يقارب ستا 
صنتمتر ثم تقور الدوائر بحافة کاس ثان صغير الحجم آوبحافة الکشتبان لتصبح في 
شکل حلقات متساوية . تقلى بعد ذلك الحلقات في الزیت الحامي وتقلب فيه وحالما يحمر 
لونها تقطر بعض الوقت في مصفاة ثم تغطس في القطر وترش بجریش اللوز وتصف في 
طبق التقدیم . 


)1( يمكن الاستغتاء عن الحلیب . 
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كعك زبيدة (1) 


0 غرام من السميد الدقيق(2) 

0 غرام من اللوز القشر جلعقة من مر اللیمون 

كيلو من السكر الرحي قبصتان من الملح الناعم 

ست بيضات زیت للقلي 

يحضر ویطهی مقدار من العصيدة التركي البسيطة وحالما تبرد يضاف اليها البيض 

ثم تدلك حتى يتجانس قوامها وتترك جانبا . يحضر مقدار من القطر كما ذكر في الوصفة 
السابقة ويفوح بنصف كأس من ماء الزهر أو غيره من الأفاويح . يغلى اللوز في الماء ويقشر 
ثم يجفف ويبرش . يحمى في مقلاة عميقة فوق نار قوية مقد ار من الزيت كاف ليطفوفوقه 
الكعك . 


أربع ملاعق من ماء الزهر 


لین العتبينة قطعا وة بلوی کتجنها شتا ما حنم تجوز کم كيف اي هن 
حلقات صغيرة . تقلی اثر ذلك الحلقات الذکورة بالتعاقب في الزیت على الوجهین وحالا 
يتورد لونها تقطر في مصفاة ثم تخطس بعض الوقت في القطر . يقشى بعد ذلك الکعك 
بقلیل من جريش اللوز ویصف في طبق التقدیم . 
بغریسسی 
0 غراما من السمید الناعم 0 غراماین الخميرة العریی 
0 غرام من السکر الرحي حمس اتر من الحلیت 
0 غراما من الفاكية الجروشة بیضتان 


0 غرام من الدقیق ملعقة قهوة من الح الناعم 
0 غرام من الزبدة قلیل من الزیت لدهن القلاة 


یغربل السمید والدقیق . یخفق البیض في صحفة وتحل الخميرة في قلیل من الاء 
٠‏ الدافء . يغلى الحلیب ویترك جانبا . یخلط السمید والدقیق واللح في طبق عمیق ویضاف 
اليه البیض الخفوق ومحلول الخميرة ثم الحلیب ویعجن الجمیع مع ما يكفي من الاء 
الدافء حتی يتحول الخلیط الى رغيدة سائلة . تخفق بعد ذلك الرغيدة جیدا بالدلك 
وعندما یتجانس قوامها تصفی خلال منخل دقیق للتخلص من كتل العجین وتترك جانبا 
ساعتین على الاقل . 


(1) وصفة عتيقة . (2) السمید الدقيق : یعرف عندنا بالسميد الأرطب . 
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تدهن مقلاة مسطحة بقليل من الزيت وتوضع فوق نار معتدلة ويخير استعمال المقلاة 
التقليدية المعروفة عندنا « بالغناي » أو مقلاة مماثلة من الفخار . تخفق العجينة من 
جديد مع اضافة قليل من الماء أو من الحليب اذا اقتضى الحال . يغرف آنذاك مقد ار 
نصف كأس من العجينة ويسكب في المقلاة ويترك بضع دقائق وعندما تجمد الفطيرة 
وتظهر على سطحها فقاقيع دقيقة ترفع عن النار وتترك جانبا بينما يواصل العمل بنفس 
الأسلوب حتى تنتهي العجينة . تصف آنذاك طبقة من الفطائر في طبق ثم يدهن سطحها 
بقليل من الزبدة المذابة ويغشى بشيء من السكر المرحي ومن جريش الفاكية . ترتب فوقها 
طبقة ثانية وثالثة ورابعة بنفس الأسلوب ثم يسخن البغرير حوالي 10 دقائق في الفرن أو 
فوق نار خفيفة ويقدم . 


فطائر دبلة (1) 


أربع ملاعق من ماء العطرشية 
ملعقة من عصير اللیمون 


0 غرام من الدقيق 
0 غرام من الجلجلان (3) 


0 غرام من النشا ملعقتان من الزيت للعجينة 
ست بيضات قبصتان من الملح 
كيلو من السكر زيت للقلي 


ينخل الدقيق مع الملح ثم يكدس في صينية وتجعل في وسطه حفرة . يسكب البيض في 
الحفرة مع ملعقتين أو ثلاث من الزيت ويعجن الدقيق جيدا بدون ماء حتى يتحول الى 
عجينة متماسكة متجانسة القوام قابلة للترقيق وإذا كانت صلبة تضاف اليها بيضة وإذا 
كانت رخوة تزاد اليها ملعقة أو ملعقتان من الدقیق . تغطى آنذاك العجينة وتترك جانبا 
حوالي نصف ساعة . 


في هذه الأثناء يطهى مقدار من القطر (1) البسيط ويفوح بمقدار من ماء العطرشية 


. أوماء الزهر أو غيره . ينقى الجلجلان ويقلى بضع دقائق فوق النار مع التقليب . یحمی 


في طاوة عميقة فوق نار قوية مقدار غزير من الزيت كاف لغمر الفطائر . تقطع العجينة 
قطعا كبيرة متعادلة . يرش سطح لوحة بالنشا وترقق فوقه قطع العجين بالقلقال أو بعود 
الرشتة في شكل ورقات لا يزيد سمكها عن ملمتر واحد وتغشى الورقات بالنشا اثناء 
الترقيق كي لا تلتصق بالقلقال . تقص بعد ذلك الورقة بالسكين في شكل «جرات» 


)0 تعرف ايضا بفطائر الجلجلان ووذتين القاضي . (2) القطر : البونتو حسب اللسان الدارج 
التونسي . (3) يمكن تعويض الجلجلان بمقدار مماثل من جريش الفستق أو من جريش اللوز 
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مستطيلة عرضها یتراوح بين صنتمترین وآربعة صنتمترات حسب الرغبة . تطوی 
آنذاك الجرات حول ملعقة أو حول شوكة الأكل بدون ضغط وتسقط في الزیت بحذر وتقلب 
فيه وحالا يتورد لونها تنشل بمرغاة وتقطر بعض الوقت في مصفاة . تغطس اثر ذلك 
الفطائر في القطر ثم تغشى بشيء من الجلجلان وتصف في طبق التقدیم 





صمصه 
وصفة متالبة 


5 غراما من السکر الدقیق 
أربع ملاعق من ماء العطرشیة(2) 
ملعقة صغيرة من عصير اللیمون 


زیت للقلي (3) 


دزينة من آوراق اللسوقة 
0 غرام من السکر للقطر 
400 غرام من اللوز (1) 


يغلى اللوز بضع دقائق في الماء السخن ويقشر ثم يحمص (4) في مقلاة فوق النار أو 
داخل الفرن ثم يفرم بالبشرة الدقيقة أو يدق بالهراس . يغريل اثر ذلك جريش اللوز 
ويضاف اليه السكر الدقيق ثم يمزج الخليط بملعقتين أو ثلاث من ماء العطرشية .یذ اب 
السكر في ربع لتر من الماء ويوضع في قدر فوق نار معتدلة وعندما يغلظ قوامه يضاف اليه 
عصير الليمون ثم يفوح بملعقتين أو ثلاث من نفس الطيب . يحمى في طاوة عميقة فوق 
نار حامية مقدار من الزيت كاف لتطفو فوقه الصمصة . 


تدهن أوزاق الملسوقة على الوجهين بقليل من الزيت أو من الزبدة المذابة لتصبح لينة 
أكثر ویسهل طيها في ما بعد . تؤخذ آنذاك أوراق الملسوقة واحدة واحدة وتطوی أحرافها 
لتصبح في شكل مربع ثم تقص بالمقص في شكل مستطيلات عرضها سبعة صنتمترات 
تقريبا : يبسط المستطيل ويوضع قرب احدى احرافه مقدار ملعقة قهوة من الحشو 
وتطوى حوله الورقة بانحراف (5) تدريجيا ويدخل الحرف الموازي داخل آخر طية 
للحصول في النهاية على قرطاس مغلق مثلث الشكل . تقلى آنذاك الصمصة في الزيت على 
الوجهين وحالا تتورد ترفع بالطفحة وتقطر في مصفاة. . تغطس بعد ذلك الصمصة بعض 
الوقت في القطر (6) ثم تغشى بقليل من جريش اللوز (7) وتصف في طبق التقديم ٠‏ 


(1) اللوز : وزن بدون قشرة خارجية . (2) ماء العطرشية : يمكن تعويضه بمقدار مماثل من ماء 
الزهر أو من ماء الورد . (3) يمكن تعويض الزيت الصافي بخليط من الزيت والزبدة ۰ (4) حمص 
تحميصا الحب وغيره : قلاه . (5) بانحراف : حسب خط الزاوية . (6) القطر : يمكن تعويض القطر 
الصاف بمقدار مماثل من العسل الذاب أو بخليط مُقادير متعاذلة من العستل والقطر . (7) يمكن 
تعويض جريش اللوز بمقدار ممائل من جريش البوفريوة أو من جريش البندق أو من الجلجلان بعد 
تنظ و تح 
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ره لدت 
دزينة من أوراق اللسوقة EEE‏ 
مقدار من الكريمة 0 غرام من الفستق الجروش 
زیت للقلي 


یطهی مقد ار من الكريمة العادية أو من كريمة الحلواني شرط أن یکون قوامها غلیظا 
تسبیا وتترك جانبا حتی تبرد ثم تحضر كمية من القطر البسیط كما ذكر من قبل . تدهن 
أوراق اللسوقة واحدة واحدة على الوجهین بقلیل من الزیت أو من الزبدة وتبسط على 
لوحة . توضع في وسط کل منها ملعقتان من الكريمة وتطوی الورقة حول الحشو في شکل 
لفافة اسطوانية الشکل أو في شکل قرطاس متوازي الستطیلات . یحمی الزیت في مقلاة 
عميقة وتقلی فیه القراطیس على الوجهین وحالا یتورد سطحها تنشل بالطفحة وتقطر في 
مصفاة . تغطی اثر ذلك بريكة الحلیب في القطر ثم یغشی سطحها بقلیل من جريش الفستق 
آومن جریش اللوز المقلي وتقدم ساخنه آو باردة حسبالرغية . 


مقروض دياري 
اسلوب عتبق 


عشر لتر من الزیت للحشو 

نصف ملعقة قهوة من اللح 

نصف ملعقة قهوة من القرفة(4) 

قبصتان من الزعفران (5) 

قطعة من قشر البرتقال الجاف 
زیت للقلي 


كيلو وتصنف مانن تالز كين 
کیلو واحد من العسل 
0 غراما من العلیق 
0 غرام من الية الضان (2) 
نصف لتر من الزیت للعجينة (3) 


(3) تعوض أحيانا نصف كمية الزیت بربع كيلة من السمن . (2) الالية : یمکن الاستغناء عتها ٠‏ 
خاصة اذا استعمل السمن . (5) الزعفران يمكن تعویضه بمقد ار مماثل من الکرکم (1) العلیق : 
توع من التمر أقل جودة من الدقلة ولکن نسیجه قابل آکثر للعجن (4) القرفة : تعوض احیانا بکمية 
ماطهانن البهارات 1 
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يغربل السمید ویضاف اليه اللح والزعفران ثم يكدس في صينية وتجعل في وسطه 
حفرة . تذاب قطعة الالية في نصف لتر من الزیت فوق النار ثم يصفى الزیج ویسکب في 
الحفرة : یعجن بعد ذلك السمید مع اضافة شيء من الاء الداقء تدریجیا حتی يتحول 
الى عجينة متجانسة متماسكة قوامها شبیه بقوام عجينة الخبز . تغطی آنذاك العجينة 
وتترك جانبا حوالي نصف ساعة . في هذه الأثناء ینظف التمر وتنزع منه الأقماع والنوی 
ویدق بالهراس . يضاف اليه بعد ذلك مسحوق القرفة وقشر البرتقال الجاف ثم یعجن 
جیدا بالید مع عشر لتر من الزيك حتی ,يتحول الى عجينة مرنة متجانسة . 

تقسم عجينة السمید قطعا متعادلة وتلف بالتعاقب على سطح طاولة مدهونة بقلیل من 
الزیت في شکل اسطوانة مستطيلة غليظة نسبیا ویحفر جنبها على الطول بأطراف 
الاصابع أو بعود الرشتة . تؤخذ قطع من عجينة التمر وتفتل براحة الايدي في غلظ 
الابهام تقریبا ثم یوعب فتيل التمر في شق عجينة السمید وتلف حوله العجينة . تسطح 
اثر ذلك اللفيفة بالقالب الخشبي العد لذلك بسمك صنتمتر واحد تقریبا وقبل أن يرفع 
القالب یحذف بالسکین ما یتجاوز جنبیه من العجین . یرفع آنذاك القالب ویقص 
القروض في شکل معینان حسب الخطوط التي یخلفها القالب على سطح العجین . 


يذاب مقدار من العسل ویصفی ویترك جانبا . یحمی زیت القلي في مقلاة عميقة ويقلى 
فيه القروض على الوجهین وحالا يحمر لونه یغطس في العسل ویقطر . 


غريبة سمید 
وصفة عتيقة 


کیان تلف الس الف نصف كيلو من السمن (1) 
تمتف کیلوا من: الشك للذ قق :(2) 
یغربل السمید و «یحور» (3) عند الرغبة . يخفق جيدا السكنمع السمن بالدلك أو 
براحة الايدي في طست (4) حتی یصبح قوامه شبیها بالرغيدة (5) . يضاف اليه بعد 
ذلك السمید تدریجیا مع مواضلة الدلك للحصول في النهاية على عجينة متماسكة 


(1) السمن : یعوض احیانا بمقدار ممائل من الزيدة أو بخلیط مقادیر متعادلة من الزبدة 
والسمن . (2) اذا فقد السکر الدقیق یستعمل مقدار من السکر العادي بعد أن يدق جیدا 
بالهراس . (3) یحور السمید (مصطلح تونسي) : یسحق جیدا بالرحی التقليدية حتی یصیح 
ناعما . (4) الطست ما نعبر عنه في تونس الشقالة . (5) الرغيدة :ما تعبر عنه في تونس بالكريمة . 
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۱ 


3 


متجانسة . تقطع آنذاك العجيتة قطعا صغيرة متساوية يكيف کل منها في شکل مخروط 
داثري منتظم . تصف بعد ذلك الغريبة في طبق مرشوش بشيء من الدقیق وتخبز في فرن 
ل الحزارة بن 20 و 25 دقیقة . 

غريبة الفارينة (1) 


نصف كيلو من الزبدة 
تصبف کمن الشکر الد قد 


كيلو ونصف من الدقيق 


ينخل الدقیق ویضاف اليه السکر ثم يكدس الخليط على لوحة وتجعل في وسطه حفرة . 
تذاب الزبدة و « تسکب » في الحفرة . یعجن بعد ذلك الدقیق تدریجیا بأطراف الاصابع 
حتی تندمج فيه الزبدة ثم یواصل الدلك براحة اليد حتی يتحول المزيج الى عجينة 
متماسكة . تکیف بعد ذلك الغريبة وتطهی كما ذکر في الوصفة السابقة . 


غريبة حمص 
كيلو وخضف م امن ت خوج من السلگرالدقیق 


كيلو واحد من الزبدة نصف كيلو من «الفارينة» 

یخلط مسحوق الحمص مع الدقیق والسکر ثم یکوم الخلیط في صينية وتجعل في 
وسطه حفرة . تذاب الزبدة وتسکب في الحفرة ثم یعجن الخلیط تدریچیا بأطراف 
الأصابع حتی یندمج فيه الدهن كما ينبغي ثم یواصل الدلك براحة اليد حتی تصبح 
العجينة متماسكة . تکیف بعد ذلك العجينة في شكل مخاریط صغيرة متعادلة أو تفتل في 
شکل عصیات في حجم الخنصر . تصف إثر ذلك الغريبة في طبق وتخبز في فرن مرتفع 


الحرارة مدة 5 دقائق ثم بحرارة لينة مدة 20 دقيقة . 


غريبة درع 


کیلو ونصف من الدرع السحوق 
0 غراما من الزیت 


0 غرام من السکر الدقیق 
0 غرام من «الفارينة» 
50 خر ها هو الشهة 





(1) القارينة : الدقیق والطحین . (2) السکر الدقیق : یعرف في تونس بسکر الفارينة 
(1) حمص مقلي مسحوق یباع في السوق لصنع الحلویات . 
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وصفة مطابقة للوصقة السابقة مع تعویض الحمص بمقد ار مماثل من دقيق الدرع 
والزبدة بخلیط من الزیت والسمن ۰ 


كغك السکر 
شمش لقن من ال ا( 


ملعقة أكل من البسباس (2) 
تضف ملعقة قهوة من الملح 


كيلو غرام من السمید الدقیق 
0 غرام من السکر الدقیق 
راما من اتود 


ينقى البسباس ویدق بالهراس . يغربل السمید ویضاف اليه السکر واللح 





والبسباس ثم يكوم الخلیط وتجعل في وسطه حفرة . تحل الخميرة في قليل من الماءالدافئ : 


وتسکب في الحفرة مع الز يت و يعجن الخليط بأطراف الأصابم في البداية لتندمج فيه القادیر 
المذكورة كا ينبغي ثم براحة الأيدي مع إضافة ما يكن من الاء للحصول على عجينة متماسكة. 

تكيف إثر ذلك العجينة في شكل حلقات متعادلة . يطهى الكعك في فرن معتدل 
الحرارة حوالي 20 دقيقة . 


كعك المنقاش 


خمس لتر من الزيت للعجينة 

أربع ملاعق من الزيت للتمر . 

قبصتان من مسحوق القرفة 
نصف ملعقة قهوة من الملح 


كيلو غرام من السميد الدقيق 
0 غراما من «العلیق» 
0 غرام من الية الضأن 


ينظف التمر وبعد ان تحذف أقماعه ونوياته يدق بالهراس أو يفرم جيدا بفرامة , 


اللحم . يضاف اليه بعد ذلك الزيت والقرفة ويعجن باليد حتى يتجانس ثم يبرم براحة 
الايدي في شكل فتل غلظها يساوي غلظ قلم الرصاص العادي ٠‏ 

تقطم بضعة الألية قطعا صغيرة وتذاب في الزيت فوق النار ثم يصفى المزيج . يغربل 
السميد ويضاف اليه الملح ثم یکوم في صينية وتجعل في وسطه حفرة ۰ يسكب مزیج 


الدهن في الحفرة ويعجن السميد مع ما يكفي من الماء الداقء تدريجيا ويعرك براحة 
الایدی حتى يتحول الى عجينة متجانسة متماسكة تؤخذ منها بعد ذلك قطع متعادلة 


(1) الزيت : يمكن تعويضه بمقدار مماثل من الزبدة أو السمن . (2) اليسياس : يضاف اليه 
احيانا شيء من مسحوق القرفة او من قشر البرتقال الجاف السحوق 
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۱ وتبسط بالقلقال بسمك ورقة « الکرضونة» وتقص بالسكين في شكل مستطيلات طولها 15 


صنتمترات لثلائة عرضا . توضع آنذاك في وسط کل مستطیل قطعة من التمر في نفس 
الطول ثم تلف حولها ورقة العجین وتکیف اللفافة في شكل حلقة . یواصل الخمل بنقنس 
الأسلوب وعندما تنتهي القادیر يزين الكعك بالتقاش العد لذلك ویطهی في الفرن كما 
تطهی الاصتاف السابقة . 


الجامع 


كيلو من الس الدقیق 5 بیِضة 

0 غراما من العلیق خمس لتر من الزیت للعجينة 

0 غراما من الجوز عشر لتر من الزیت للتمر 

0 غرام من ألية الضأن قبصتان من مسحوق القرفة 
نصف ملعقة قهوة من الملح 


تخضم مقداز من كعك النقاش مطابق تطاما 'لكعك الوضفة السابقة . ترکز‌فوق کل 
كفكة بيضة نية بعد التأکد من جودتها أو حبة من الجوز وتثبت البيضة أو الجوزة 
إتطعتين زقيقتين من الجن ثم تطهی الجام:ق الفّن: کما یطهی الكعك ؛ 


كعك الورقة 


كيلو من الدقیق 0 غرام من الزبدة 
0 غراما من اللوز القشر آربع ملاعق من ماء الورد 
0 غرام من السکر الدقیق قبصتان من اللح الناعم 


یغربل الدقیق مع قلیل من اللح الناعم ثم يكدس في صينية وتجعل في وسطه حفرة . 
تذاب الزبدة وتسکب في الحفرة ثم یعجن الدقیق بأطراف الأصابع وعندما تندمج فيه 
الزبدة یواصل العجن بالأيدي مع اضافة ما يكفي من الاء الداقء شیثا فشینا حتی 


يغلى اللوز بضع دقائق في الاء ویقشر وبعد ما یجفف في الفرن یفرم جیدا بالفرامة 
العدة لذلك أو بفرامة اللحم ثم يضاف اليه السکر . یغربل بعد ذلك الخلیط ویعجن بما 
يكفي من ماء الورد وحالا یتجانس قوامه یفتل براحة الايدي في غلظ القلم العادي . يغلى 
مقدار من الاء في قدر . تؤخذ قطع من العجينة وتغطس بضع ثواني في الاء الغالي تم 
ترقق بالقلقال آو بعود الرشتة قوق طاولة مدهونة بالزیت بسمك لا يزيد عن اللمتر 
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الواحد . تقص اثر ذلك الورقة بالسکین في شکل مستطیلات حجمها 14 - 15 صنتمتر 
طولا و 7 عرضا . يوضع آتذاك في وسط کل مستطیل قطعة من عجينة اللوز في نفس 
الطول ثم تلف حولها الورقة بانتظام وتکیف اللفافة في شكل كعكة . عندما تنتهي القادیر 
یطهی الکعك في فرن معتدل الحرارة حوالي 25 دقيقة . 


جوارش البندق 


كيلو غرام واحد من البندق آربع ملاعق من ماء الورد 
كيلو ونصف من السکر للقطر قلیل من عصير اللیمون 
تمت الماع سکر دقيق للقوالب 


تنقى حبات البندق ثم تنظف وتجفف بضع دقائق في طبق على النار أو داخل فرن 1 
يبسط السكر الدقيق على رخامة في شكل طبقة متساوية سمكها صنتمتران على الأقل 
ويقور سطحها بقاع کاس صغير أو بطرف يد المهراس في شكل حفر مستديرة قطرها 
أربعة صنتمترات تقريبا . یذ اب السكر المبلّز في الماء ويوضع فوق نار معتدلة ويترك يغلي 
حتی ايتبخر نصف الاء تقريبا . يضاف اليه آنذاك عصير الليمون وماء الورد وحیات 
البندق وبعد أن یخلط جیدا بملعقة خشبية يسكب الخليط في] قوالب السکر الدقیق ویعاد 
الباقي فوق نار خفيفة . عندما تجمد قطع الجوارش تترك جانبا ثم تكرر العملیات يتفس 
الأسلوب حتی ينتهي الخلیط . تنفض آنذاك الجوارش لازالة ما التصق بها من سکر 
وتقدم عند الطلب . 


جوارش الفستق 


كيلو غرام واحد من الفستق آربع ملاعق من ماء الورد 
كيلو ونصف من السکر للقطر قلیل من عصير اللیمون 
لتر من الاء سکر دقیق للقوالب 


تحمص حبات الفستق مدة دقيقتين أو ثلاث في طبق فوق نار خفيفة مع التحريك 
التواصل وتقشر ثم تجرش جرشا خشنا بالبشرة أو تقص أرباعا بالسکین أو تبقی 
هی حسب الرغبة . يكدس السکر الدقیق على رخامة ویبسط في شکل طبقة متعادلة 
سمکها صنتمتران على الأقل ویحفر سطحها بطرف ید الهراس في شکل حفر مستديرة 
منتظمة قطرها أربعة صنتب صنتیمترات تقریبا ثم تملأ الحفر الى ثلثيها بجریش الفستق ۰ 
یحض مقدار من القطر أكثر خثورا من القطر السابق وبعد أن يضاف اليه عصير اللیمون 
وماء الورد يسكب في قوالب السكر فوق جریش الفستق بملعقة شيئًا قشینا ويعاد ما تبقى 


252 





جوارش اللوز 


يغلى اللوز في الماء بضع دقائق ويعد أن يقشر یقلی قليلا فوق النار آو داخل الفرن ثم 
يقص بسكين حاد قطعا رقيقة أو يجرش جرشا خشنا حسب الرغبة . ينسج بعد ذلك على 
منوال احدى الوصقات السابقة مع تعويض الفستق والبندق بمقدار مماثل من اللوز . 


راحة الحلقوم 


0 غرام من السكر المبلّر (1) 

0 غراما من النشا ملعقتان من ماء الزهر (3) 

0 غرام من البندق (2) ملعقة من عصير الليمون (4) 
مقدار كاف من السكر الدقيق (5) 


نصف لتر من الماء 


يذاب السكر البلر في الماء ويضاف اليه عصير الليمون ثم يوضع في قدر من النحاس 
قوق نار معتدلة مع التحريك حينا بعد حين حتى يثخن قوامه نسبیا . يذاب النشا في قليل 
من الماء البارد ثم يصفى المزيج ويضاف الى القطر مع التحريك بدون انقطاع مدة ساعة 
على الأقل . عندما يجمد الخليط ويتحول الى كتلة لا تلتصق في الملعقة يضاف اليه ماء 
الزهر وحبات البندق مع مواصلة التحريك . حالما يتجانس الخليط يصب في طبق 
مرشوش بالسكر الدقيق ویغشی سطحه كذلك بالسكر الدقيق ويترك جانبا » حتى يبرد 
ويتماسك . 


(1) السكر المبلّر : السكر المرحي والسكر «الطوابع» ۰ (2) البندق : يمكن تعويضه بمقدار مماثل 
مق الف و من جريش البوقريوة آو اللوز . (3) أو غيره من الأفاويح أو من الفانيلية .(4) يمكن 
تعویضه بثلاثة غرامات من حمض اللیمون . (5) یستعمل أحيانا خلیط مقادیر مماثل من النشا ومن 
السکر الدقیق . 
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حلوة الغارف 


0 غرام من السمید الدقیق 0 غرام من السمن (2) 
0 غرام من السکر 0 غرامات من الفستق (3) 
0 غرام من العسل ملعقتان من ماء العطرشية (4) 
200 غرام من البوفریوة(1) ملعقة من عصير اللیمون 


تقل حبات البوقريوة والفستق بضع دقائق فوق النار ثم تقشر وتفرم فرما دقیعا . 
يذاب السمن في مقلاة فوق نار خفيفة ویقلی فيه السمید مع التحريك باستمرار حتی 
يصفر لونه ثم یرفع عن النار ويترك جانبا . يذاب السکر في الاء ویوضع في قدر قوق نار 
معتدلة ثم يضاف اليه العسل وعصبر اللیمون ويترك يغلي مع التحريك حینا بعد حين 
وازالة الرغوة كلما ظهرت . عندما يخثر القطر نوعا ما يضاف اليه السمید القلي وفریم 
الفاكية وماء العطرشية ويترك بعض الوقت فوق النار مع التحريك بملعق خشبي حنی 
يتحول الخليط :الى عجينة متجانسة متماسكة . تصب آنذاك الحلوي في طبق مدهون 
بقلیل من الزیت أو فوق رخامة وتبسط بالقلقال أو بظهر ملعقة بثخن صنتمتر ونصف 
تقریبا ثم یسوی سطحها وتترك حتی تبرد وتجمد تماما . تقص اثر ذلك الحلوی في شکل 
مربعات أو مستطیلات صغيرة متساوية ثم تلف القطع في الورق الشفاف وتقدم عند 


الطلب . 
جاويّة دياري 
كيلو واحد من السمید الدقیق 0 غرام من البندق 
0 غراما من العسل 0 غرام من السمن 
0 غرام من اللوز 1 ست بیضات 
0 غرام من الجوز ملعقتان من ماء الورد 
0 غرام من البوفريوة نصف ملعقة قهوة من اللح 
0 غرام من الفستق زيت للعجينة والقلي 


تحمص الفاكية بالتعاقب في مقلاة فوق نار معتدلة مع التحريك ثم تقشر وتفرم فرما 
ناعما بالمبشرة الدقيقة . ينخل السميد ويضاف اليه الملح ثميكدس في إناء مسطح وتعمل 
في وسطه حفرة . يذاب السمن ويبرد ثم يصب في الحفرة مع النيض وعشر لتر من 


(1) (3) البوفريوة والفستق يمكن تعويضهما بمقادير مماثلة من اللوز والجوز واليندق حسب 
الرغبة . (2) (4) يمكن تعويض السمن بكمية مماثلة من الزبدة والعطرشية بغيرها من الأفاويح . 
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الزيت . يفرك السميد باليد حتى تندمج قيه المقادير المذكورة تماما ثم يسقى تدريجيا بما 
يكفي من الماء الدافء مع مواصلة العجن حتی يتحول الى عجينة متماسکة تفطی آثر 
ذلك العجينة وتترك جاتبا حوالي ربع ساعة . 

یحمی الزیت في مقلاة عميقة . تقطع العجينة قطعا صغیرا وتکیف في شکل عصیات 
رقيقة وتقلى في الزیت وبعد أن تقطر بعض الوقت في مصفاة ترفس بالید آو تقطع صفارا . 
یذاب العسل في قدر فوق نار معتدلة ثم يضاف اليه ماء الورد ويترك يغلي حوالي ربع 
ساعة . يضاف اليه اثر ذلك فریم الفاكية ورفیس العجينة القلية مع التقلیب ثم يصب 
قوق رخامة مدهونة بقلیل من الزیت . یطرق آنذ اك الخلیط بالقلقال بقوة ویقلب عدة مرات 
حتی تندمج الواد بعضها مع بعض وتصبح كتلة متجانسة شبيهة « بالجاوي » . تبسط 

في النهاية الحلوى بالقلقال وتقص بالسكين قطعا صغيرة شکلها حسب الرغبة ثم تلف 
القطع في الورق الشفاف وتقدم عند الطلب . 











غزيل البنات 
كيلو غرام واحد من السکر 0 غراما من السمن 
0 غراما من دقیق الحمص (1) نصف لتر من الاء 
0 غرام من العسل ملعقة قهوة من عصير اللیمون 


يذاب السکر في الاء مع عصير اللیمون ویوضع في قدر فوق نار معتدلة ويترك يغلي 
حوالي 20 دقيقة ثم يضاف اليه العسل والسمن مع التحريك . عندما تصل كثافة القطر 
الى الدرجة الطلوبة ( 33 ) يرفع عن النار ويترك جانبا حتی یصبح فاترا . توضع 
آنذاك كتلة القطر فوق رخامة مدهونة بقلیل من الزیت وتدلك جيدا براحة الأيدي ثم تکیف 
في شکل لفيفة غليظة . تمدد بعد ذلك اللفيفة وتمطط حتی یتضاعف طولها ثم تطوی 
وتمدد من جدید وذلك عدة مرات حتی تصبح عجينة مطاطية لينة . 


يبسط دقیق الحمص فوق الرخامة . تکیف لفيفة في شكل حلقة غليظة وتوضم فوق 
طبقة الحمص . تمدد الحلقة تدریجیا بانتظام ومع ذلك يدمج فیها بالأصابع أكثر ما 
يمكن من دقيق الحمص وعندما یتضاعف حجمها تكبف في شكل 8 وتطوی ثانية فشكل 
كعكة غليظة . تمطط الكعكة من جدید في دقیق الحمص وتمدد حتی یتضاعف حجمها ثم 
تلوی في شکل 8 وتطوی في شکل حلقه . تعاد العملیات بنفس الأسلوب عدة مرات حتی 
تندمج كمية الحمص بأكملها وتتحول الحلوى الى كتلة من الغزل شبيهة ة بخصلة الشعر . 


(1) تعطر عند الرغبة عجينة الفرشك بقرطاس من الفائيلية أو بشيء من ماء الورد أو الزهر او غیرد 
من الأفاويح . 
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تقطم اثر ذلك الحلوی قطعا متعادلة وتقدم . 
فرشك (2) 


كيلو غرام واحد سکر «طوابع» 
0 غرام من اللوز 


0 غرام من السکر الدقیق 
آبیض عشر بیضات 


يقشر نصف كيلو غرام من اللوز ویدق مع اضافة قطع السکر تدریجیا . يضاف بياض 
البیض واحدا فواحدا مع التحريك للحصول على عجينة لينة غير سائلة . يصب اثرذلك 
الخلیط بملعقة أو بالقمع العد لهذا الغرض في شکل آقراص مستديرة قطرها آربعة 
صنتمترات تقریبا وذلك في طبق مفروش بورقة مدهونة بقلیل من الزیت أو من الزبدة . 
ترش بعد ذلك الأقراص بقلیل من السکر الناعم ویزین سطح کل قرص بقطعة من اللوز أو 
من البوفر یه بخبر اثر ذلك الفرشد: نحو ربع سباعة زار فرش خفنت الحرارة وعندما 
یصفر لونه يترك جانبا حتی یبرد ویقدم عند الطلب . 


الفرنیات الصغيرة 


0 غرام من السکر الدقیق للزينة 
0 غراما من الزبدة 
آبیض تمانی بیضات 
قرطاس من الفانيلية 


0 غرام من سکر الطوابع 
0 غرام من اللوز 

0 غرام من الدقیق 

0 غرام من البوفريوة للزبنة 


يقشر اللوز ویدق مع طوابع السکر تضاف اليه تدریجیا . یوضع الهریس في إناء عمیق 
ویضاف اليه أبيض البیض واحدا فواحدا ثم الدقیق شیئا فشینا وأخيرا الزبدة 
والفانيلية كل ذلك مع التحريك التواصل للحصول على عجينة متجانسة رخوة غير 
سائلة . يفرش طبق بورقة مدهونة بالزیت . توضع العجينة في الکیس (1) العد لذلك 
وتسکب بالضفط في الطبق في شکل آکد اس صغيرة حجمها يساوي حبة الجوز تقریبا . 
ترش بعد ذلك الاکد اس بغشاء خفيف من السکر الدقیق ويزين سطح كل منها بنصف 
حبة من البوفريوة وتطهی حوالي 20 دقيقة في فرن معتدل الحرارة . 


(2) الفرشكت : یعرف ایضا باقراص اللوز 


(1) كيس من النسيج: الغليظ مزود. بقصع معدني صغیر یستعمل لهذا الغرض 
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بصبان 
0 غرام من السكر الدقيق أبيض بيضتين 
0 غراما من اللوز ملعقة من هك الزهر 


يقشر اللوز ویفرم فرما دقیقا ثم يوضع في الهاون مع السکر ویدق جیدا مع اضافة 
بیاض البیض واحدا واحدا وماء الزهر . عندما یتجانس الخلیط یعجن باليد مع اضافة 
ملعقة من الدقیق اذا اقتضی الحال للحصول على عجينة متماسكة قابلة للترقیق . تبسط 
اثر ذلك العجينة بالقلقال بسمك صنتمتر واحد تقریبا وتقص بالاداة العدة لذلك ان 
وجدت أو بفوهة کاس في شکل مستدیرات قطرها بين 4 و 5 صم . تصف آنذ اك الأقراص 
في طبق مدهون بقلیل من الزیت وتخبز في فرن معتدل الحرارة قرابة ربع ساعة . 
املس 
عشر لتر من ماء الزهر 
نصف ملعقة من عصير الليمون 
قبصة من السبيغة الحمراء 
قبصة من السبيغة الخضراء 
يذاب نصف كيلو غرام من السكر المبلّر في نصف لتر من الماء ويضاف اليه عصير 
الليمون ثم يوضع فوق نار معتدلة ويترك يغلي مع التحريك حينا بعد حين وازالة الرغوة 
عند الحاجة . حالما يتبخر نصف الاء ويتكاثف القطر يرفع عن النار ويترك جانبا . 


کیلو غرام ونصف من السکر البر 
كيلو غرام واحد من اللوز 

0 غراما من السکر الحبب 
آبیض آربع بیضات 


يقشر اللوز ویدق جیدا مع كيلو غرام واحد من السکر البلر ثم یقسم الهریس الى 
قسمين . یعجن القسم الأول مع آبیض بیضتین ونصف كمية ماء الزمر ویلون الخلیط 
پالسبيقة الخضراء . یعجن ما تبقی من هریس اللوز بنفس الطريقة ویلون بالسبيغة 
الحمراء ثم یخلط جیدا مع القسم الأول . تشکل اثر ذلك العجينة آقراصا صغيرة 
متساوية شبيهة باقراص الفرشك . تفطس آنذاك الآقراص الذكورة في القطر وتلف 
بالسکر الحبب ثم تترك جانبا حتی تجف . 





طواجن اللوز 
مقادیر لعجينة اللوز 


كيلو غرام من اللوز نماني بیضات 
0 غرام من الشکر البلر اربع ملاعق من ماء الورد 


مقادیر لعجينة الورقة 


0 غرام من الدقیق أربع ملاعق من الزیت 
0 غراما من الاء بیضتان 

0 غرام من النشا تصف ملعقة قهوة من اللح 
مقادیر للقطر 


ثلاثة آرباع اللتر من الاء 
ملعقة قهوة من عصير اللیمون 


0 غرام من السکر البلر 
0 غراما من السکر الدقیق(1) 


يغربل الدقیق ثم يكدس ف ماعون مسطح وتجعل في وسطه حفرة . یذاب الل في الاء 
ویسکب في الحفرة مع الزیت والبیض ویعجن الخلیط حتی یتماسك . تطرّى بعد ذلك 
العجينة مرتین أو ثلائا براحة اليد ثم تغطی وتترك جانبا حوالي ساعتین 


يقشر اللوز کالعتاد ویجفف ثم یدق جیدا مع السکر ویضاف اليه البیض تدریجیا ثم 
ماء الورد للحصول في النهاية على عجينة لوز متجانسة متماسكة . یحضم مقدار من 
القطر العادي كما سبق ذکره في الوصفات السابقة ویترك حتی یبرد . 


ترق عجينة الدقیق بالقلقال فوق لوحة مرشوشة بقلیل من النشا بسمك ملمتر واحد 
تقریبا وترش الورقة كذلك عدة مرات بالنشا اثناء الترقیق . تقص اتر ذلك الورقه بفرهة 
کاس مثلا في شکل مستدیرات قطرها ستة صنتمترات تقریبا . تؤخذ قطع من عجينة 
اللوز في حجم حبة الجوز وترص في وسط مستدیرات الورقة في شكل قریصات اسطوانیة 
الشکل ارتفاعهاصنتمتره نصف تقریبا وترفع حولها احر اف الور 
تخبز بعد ذلك الطواجن قرابة 20 دقيقة في فرن معتدل الحرارة تم تغطس في القطر وتلف 


بالسکر الدقیق وتترك جانبا الى الیوم الموالي 





طواجن البوفريوة 
طواجن البندق 
طواجن الفستق 
ينسج على منوال الوصقة السابقة مع تعویض اللوز بمقد ار ممائل من البوفريوة آو من 
البندق أو من الفستق أو بخليط مقادير متعادة من اللوز ومن إحدى الفواكه المذكورة 
کعایر اللوز 


عشم لتر من ماء الورد 
قيصة من السبيفة الهمراه 
قبصة من السبيفة الخضراء 


كيلو غرام واحد من اللوز 
0 غرام من السکر الدقیق 
0 غراما من السکر المحبب 


مقادیر للقطر 
0 غرام من السکر الب ربع لتر من الماء 
ملعقة قهوة من عصير اللیمون 


یحضر مقدار من القطر الخاثر ويترك جانبا . 


يقشر اللوز کالعتاد ویجفف ثم یفرم فرما دقيقا بالاكنة العدة لذلك ان وجدت او 
بفرامة اللحم . يغربل فریم اللوز ویخلط جيدا مع السكر الدقیق ثم یقسم الخلیط الى 
ثلاثة أقسام متعادلة . يعجن الجزء الأول بما يكفي من ماء الورد للحصول على عجينة 
متماسكة . يعجن القسم الثاني بنفس الطريقة ویلون بالسبيغة الحمراء وكذلك الجزء 
الأخير ويلون بالسبيغة الخضراء . تخلط اثر ذلك الاجزاء الثلاثة ويكيف الخليط في شكل 
كريات منتظمة حجمها يساوي حبة الجوز تقريبا . تغطس أنذاك الكريات في القطر وتلف 
بالسكر المخبب ثم تصف في طبق وتترك جانبا الي اليوم الموالي ٠‏ 


كعابر اللوز 
نوع ثان 
ینسچ علی منوال الوصفة السابقة وتوضع د اخل كل كرية حبة من البوفريوة المقلية. . 
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کعایر البوفریود 
ینسج على منوال احدی الوصفات السابقة ویستعمل فیها بدلا من اللوز الصا 
مقادیر متعادلة من اللوز ومن البوفريوة بدون قلي . 


کعابر الفستق 


ينسج على منوال وصفات کعابر اللوز مع استعمال مقادیر متعادلة من اللوز والفستق 
والاستغناء عن السبيقة . 


بقلاوة الباي 
مقادیر لعجائن الفاكية 


0 غراما من السکر الدقیق گیلو غرام واحذ من الیندق 

كيلو غرام من اللوز تسع بیضات 

کیلو غرام واحد من الفستق عشر لتر من ماء الورد 
قبصة من السبيغة الحمراء 


مقادیر للقطر 
ثلاثة آرباع اللتر من الاء 
ملعقة قهوة من عصير اللیمون 


0 غراما من السکر البلر 


يقشر اللوز ویجفف ثم یرحی جیدا بالاكنة ویغربل . یخلط بعد ذلك فریم اللوز مع 
نصف كيلو من السکر الدقیق ثم تضاف اليه ثلاث بیضات وقبصة من السبيغة الحمراء 
ویعجن الخلیط بما يكفي من ماء الورد حتی يتحول الى عجینه متماسکه . ترحی حبات 
الفستق وتعجن بنفس الاسلوب وكذلك حبات البندق بدون سبيغة . 


يفرش طبق مستطیل صالح للفرن بورقة مدهونة بالزيت . تبسط عجينة البندق 
بالقلقال بسمك صنتمتر واحد وترتب في الطبق . تبسط عجينة اللوز بنفس الطريقة 
وترص فوق عجينة البندق وکذلك بالنسبة لعجينة الفستق ثم تغطى العجينة بورقة 
مدهونة بالزیت . يوضع اثر ذلك الطبق حوالي عشر دقائق في فرن خقیف الحرارة ويترك 
جانبا ال الیوم الوالي . بحضر مقدار من القطر الخاثر . تقص الحلوی بسکین حاد في 
شکل معینات متعادلة طولها خمسة صنتمترات تقریبا . تفطس العینات في القطر وتلف 
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بالسكر الدقيق ثم تصف في طبق وتترك جانبا . عندما تجف البقلاوة تنفض لإزالة ما 
حولها من سكر وتقدم عند الطلب . 


التمر المحشي الدياري 
تشق التمرة جانبيا بالطول وينزع منها النوى وتحل محلها حسب الرغبة : قطعة من 


الجوز المقلي أو نصف حبة من اللوز أو قطع من البوفريوة المقلية أو حبات من الفستق 
المحمص أو قليل من الزبدة أو شيء من المعجون وتقدم . 


التمر المحشي 
مقادير للتمر الحشي 


0 غراما من الدقلة 
0 غراما من اللوز 


0 غراما من السكر الدقيق 
ملعقتان من ماء الزهر 
قبيصة من السبيغة الخضراء . 
مقادير للقطر 


نصف لتر من الماء 


قليل من عصير الليمون 


0 غرام من السكر المبلور 


يحضر مقدار من القطر الخاثر ويترك جانبا . 


يقشر اللوز بعد أن يغلى بضع دقائق في الاء ويجفف ثم يفرم ناعما بالبشرة . يضاف 
اليه اثر ذلك السكر الدقيق مع قبيصة من آلسبيغة الخضراء . يعجن ثلثا الخليط بما 
يكفي من ماء الزهر للحصول على عجينة لوز متماسكة ويترك الثلث الباقي على حدة ٠‏ 
يشق التمر جانبیا بالطول ثم ينزع منه النوى ويعوض بشيء من عجينة اللوز . يغطس 
بعد ذلك التمر المحشي في القطر ويلف بخليط اللوز والسكر ثم يصف في طبق ويترك حتى 


يجفا . 


القیقم 

وصفة عتبقة 
0 غرام من الفستق (1) 0 غرام من السکر الدقیق 
ثلاثة لترات من الحلیب 

يقشر الفستق ویفرم بالاكنة فرما ناعما ثم يضاف اليه السکر ویخلط کلاهما جیدا . 

يغلى الحلیب في إناء مسطح فوق نار معتدلة وعندما تعلو على سطحه طبقة الزبد يرفع حالا 
عن النار ويترك حتی یبرد . ترفع آنذاك طبقة الزبد (2) بشوكتي اکل (3) أوبالمرغاة ثم 
تفرش في إناء مسطح وتفشی بطبقة من خليط الفستق . يغلى الحلیب من جدید وحالا يبرد 
ترفح طبقة الزبد بنفس الطريقة وتفرش بلطف فوق طبقة الفستق ثم يعاد الحلیب الى 
النار وتکرر العملیات الذکورة بنفس الاسلوب حتی ينتهي خليط الفستق . 


الققدیم : عندما يبرد القيقم ویجمد نوعا ما یقص في شکل معینات او مربعات 


ويقدم . 

الطيطمة 
اسلوب عتيق 

كيلو غرام من السميد الدقيق 0 غرام من الزبدة 

0 غرام من الفستق (1) نصف ملعقة قهوة من الملح 
مقادير للقطر 

0 غرام من السكر نصف لتر من الماء 

أربع ملاعق من ماء الزهر نصف ملعقة قهوة من عصير 

الليمون 


يغربل السميد ويعجن مع الملح بمقدار كاف من الماء البارد ويدلك مليا باليد حتى 
يتحول الى مزيج سائل . يصفى بعد ذلك المزيج ويترك حوالي ساعتين على حدة وعندما 
يركد النشا يميل الوعاء لإزالة فرط الماء . يقشر الفستق ويرحى بالماكنة رحيا ناعما 
ويغربل . يحضر مقدار من القطر المتوسط اثورة و يترك جانبا. 

(1) يمكن تعويض الفستق بمقدأر مماثل من البوفريوة أو اللوز أو غيره من الفواكه الجافة - (2) 
الزید : ما بعلو السوائل عند غليانها . (3) ترفع طبقة الزبد فیما سلف بقطعتين من القصب تخصص 





لهذا الغرض . 
(1) الفستق : يمكن تعویضه بمقدار مماثل من البوفريوة او استعمال مقادير متعادلة من البوقريوة 
والفستق . 


البوزة 








Sorgho aux fruits secs 








المحكوكة مع الروزاطة و شروبو الفزدق 





Entremêt ã la pate feuilletée 


یکب طبق الطي‌طمة (2) آن وجد فوق نار خقيقة ویترك حتی یسخن . یقرف 
بالکیشة:(3) يل من"مخلول النضا وتسکب قوق طهز الطبق وخا هازج رر ف وفع 
کی ختی لا عفزق وتترك جانا نم توص العقلي يتقش اغلوی حتی نتم کم یه فلز 
پذاب مقدار من الزبدة وتدهن بها الأوراق واحدة فواحدة عل الوجهین . یژخذ طبق 
مسطح حجمه يساوي حنجم الورقة تقریبا ویدهن بالزبدة . تبسط ورقة زفي قاع الطبق 
وتخشی يطبقة من دقيق. الفستق.. ترص فوقها ثانية زتزان فلي الأخر ع زالفينتق ثم مرت 
ورقة ثالثة وهلم جرا حتى تنتهي المقادير . تقص أنذاك الطيطمة بالسكين في شكل 
مربعات أو معينات متساوية ثم تسقى بالقطر شینا فشيئا ويرش سطحها بالفستق . 
يوضع الطبق نحو عشر دقائق فوق نار لينة أو داخل فرن خفيف الحرارة وعندما تبرد 
الطیطمة تصف القطع في صحون مسطحة وتقدم . 


الطيطمة 
اسلوب سریع 
دزينة ونصف من ورق اللسوقة 0 غراما من الزبدة 
0 غرام من الفستق اربع ملاعق من ماء الزهر 
0 غرام من السکر للقطر نصف ملعقة قهوة من عصير اللیمون 


ینسج على منوال الوصفة السابقة مع تعویض ورقة الطيطمة التقليدية بدزينة ونصف 
من ورق اللسوقة العادية وتطهی الطيطمة حوالي 20 دقيقة في فرن معتدل الحرارة . 


طاجین بندق 
6 ورقة من اللسوقة 0 غرام من السکر الدقیق 
0 غرام من البندق 0 غراف من الزیدة 
ملعقتان من ماء الزهر آصفر اربع بیضات 


تنقی حمات البندق وتفرم بالماكنة ثم یخلط الفریم باربعمائة غرام من السکر الاقیق . 
تذاب الزبدة وتدهن بها آوراق اللسوقة واحدة فواحدة على الوجهین . تدهن روا 


بقلیل من الزبدة ویفرش قاعیها بورقة من اللسوقة . تغشى ورقة اللسوقة بطبقة رقيقة 


(2) طیق الطيطمة : طبق من النحاس القصدر مقيب نوعا ما یستعمل لهذا الغرض واذا 
فقد الطبق الذکور یمکن استعمال طبق اللسوقة العادي . (3) الكبشة : تعرف عندنا بمغرفة السقی 


263 








كل 9 رترصآفوقه وق لوقه تاه سمتضاف طبقه خاديةامن خاي الیندق 
مطل ر ولها بوزقة ملسوقه تال 1. ترش الورقة بظهن ملعقة اکل وتخشی! كذلك بخلیط 
البندق ثم یواصل العمل بنفس الطريقة وعندما تتم القادیر توضع الكيروانة حوالي 
نصف ساعة في فرن معتدل الحرارة . في هه الأثناء یخفق جیدا آصفر البیض مع آربع 
ملاعق أكل من السکر الدقیق وملعقتين من ماء الزهر . عندما ینضج طاجین البندق یقص 
آرباعا ویسقی حالا بالکردیان وعندما يبرد تف القطع في صحن مسطح وتقدم . 


صمصة و رقة 


0 غراما من الزبدة 

0 غرام من الجلجلان 

0 غرام من الفستق 

آربع کلاعق من ماء الورد 
ملعقة صغيزة من عصير اللیمون 


وين ونصف من آللسبوقة 
0 غرام من السکر للقطر 
0 غراما من السکر للحشو 
0 غراما من اللوز 

0 اسن البوفريوة 


ینقی الجلجلان ویحمص ثم یدق مع قسط من السکر . یقشر اللوز کالعتاد ثم يهرس 
بنفس الطريقة . تحمص كذلك البوفريوة وتفرم بالاكنة فرما ناعما ثم تخلط القادیر 
المذكورة جيدا بمقدار من ماء الورد وتترك جانبا . تذاب الزبدة وتدهن بها آوراق 
الملسوقة واحدة فواحدة على الوجهین . تدهن كيروانة بقلیل من الزبدة وتطبق في قاعها 
ست من أوراق اللسوقة . تبسط بعد ذلك نصف كمية هریس الفاكية وتغطى طبقة 
الفاكية بست أوراق من الملسوقة . يضاف أنذاك ما تبقى من هريس الفاكية وتطبق فوقه 
أوراق الملسوقة الباقية . تقص الصمصة بسكين حاد في شكل مربعات متساوية ثم 
توضع الكيروانة في فرن معتدل الحرارة لدة تصف ساعة تقریبا . 


ف هذه الاثناء بحض قد ار من القطر التوسط الخثورة ويرك جانبا". تحمص حبات 
الفستق بضع دقائق ثم تقشر وتجرش بالبشرة . حالما تنضج الصمضة ویحمر سطحها 
نسبیا تسقی بالقطر ثم ترش بجريش الفستق وتترك جانبا حتی تبرد . 

لورطة 


a‏ مطابقة للوصفة السابقة مع تعویض البوفريوة والجلجلان بوزن مماثل من 
جور . 


(1) الکردیان : آصفر البيض يخفق مع السكر ویفوح 


بريكة حليب 
مقادير للكريمة 


نصف لتر من الحليب 
0 غراما من السکر 
0 غرام من الدقیق 
0 غرام من اللوز 


0 غرام من البوفريوة 
0 غراما من البندق 
آصفر ثلاث بیضات 
ملعقتان من ماء العطرشیه 


مقادیر للقطر 


لتر الا ربع من الماء 
عصير ليمون 


0 غراما من السكر 
ملعقة من ماء العطرشية (1) 


مقادير لبريكة الحليب 


0 غرام من الزبدة 
افر ادت بتاك + 


4 من آوراق اللسوقة 


تقشر حبات اللوز والبوفريوة کالعتاد وبعد أن تحمص بضع دقائق تدق بالهراس أو 
تفرم بالاكنة فرما ناعما یغربل الدقيق ویحل في الحلیب . یصفی الخلیط ویضاف اليه 
السکر ثم یوضع في قدر فوق نار لينة مع التحريك التواصل . يضاف هریس اللوز 
والبوفريوة وماء العطرشية وحبات البندق مع مواصلة التحريك حتی تخثر الرغيدة (2) 
وحالا تبد! في الفلیان يضاف الیها اصفر البیض وتجعل القدر (3) . يحضر مقدار من 
القطر ويترك جانبا . 


تدهن آوراق اللسوقة واحدة واحدة على الوجهین بشيء من الزبدة الذابه . تدهن 
کذلك كيروانة بقلیل من الزبدة وترص ‏ قاعها نصف كمية أوراق اللسوقة وتصب فوقها 
الكريمة . تغطی بعد ذلك الكريمة بما تبقی من آوراق اللسوقة وتطبق بظهر ملعقة ثم 
يدهن سطحها بقلیل من اصفر البیض . تطهی آنذ اك بريكة الحلیب حوالي 20 دقيقة في 
قرن معتدل الحرارة وعندما تتماسك ویحمر لونها نوعا ما تسقی بالقطر وتقرك حنی 
تيرد . 

(1) العطرشية - أو غيرها من الأقاويح السائلة . (2) الرغيدة 5 الكريمة, . (3) جمل القدر 
انزلها عن التار 











التقدیم : تقص بريكة الحلیب في شکل مربعات متساوية ثم تصف القطع في 
صحون مسطحة وتقدم ویمکن رشها عند التقدیم بمقد ار من جریش الفستق . 


لورطة بالكريمة 


ینسج على منوال الوصفة السابقة ومع ذلك تضاعف أو تتلث كمية القادیر وتعوض 
آوراق اللسوقة برقاقات (1) كبيرة من عجينة البقلاوة وبدلا من الکيروانة یستعمل طمق 
ذو دجم تلم 


عجتنهلقطایت((1) 


ينخل مقدار حسب الرغبة من الدقیق ویحل في ما يكفي من الماء البارد مع قليل من 
الملح الناعم للحصول على مزیج سائل ثم یخفق جيدا الزیج الذکور حتی یتجانس قوامه 
ویصبح شبیها بالحلیب الخاثر . يكب طبق اللسوقة فوق نار قوية ویترك حتی یسخن . 
يصب مقد از من مزیج الدقيق في القمع (2) العد لهذا الغرض ویسکب فوق الطبق خلال 
الثقوب لیخلف علی سطحه خیوطا دقيقة من العجین شبیه بخیوط الشعرية . عندما تجمد 
الخیوط تکشط حالا عن الطبق بالسکین أو بخرقة نظيفة وتترك جانبا ثم یواصل العمل 
بنفس الطريقة حتی تنتهي كمية المزيج . 


القطایف 
مقادیر للقطایف 
0 غرام من القطایف 0 غرام من اللوز 
0 غراما من الزبدة 0 غرام من الجوز 
0 غراما من البوفریوة 0 غرام من السکر الدقیق 
مقادیر للقطر 


ملعقتان من ماء الزهر 
نصف ملعقة قهوة من عصیر اللیمون 


0 غرام من السکر البلر 
ثلاثة آرباع اللتر من الاء 


(1) الرقاقة : الورقة الدقيقة من العجین . 

(1) القطایف : تعرف بالكنافة . (2) قمع القطایف وعاء من النحاس القصدر قاعه مجهز یتقوب 
دقيقة یستعمل لصنم عجينة القطایف . اذا فقد القمع الذکور يمكن استعمال آي حقة معدنية تجعل في 
قعرها ثقوب رفيعة . تباع عجينة القطایف جاهزة قي المحلات المختصة . 


مقادیز للزيتة 


0 غرام من البندق 0 غراما من الفستق الجروش 
تذاب الزبدة في مقلاة فوق نار لينة وتقلى فیها خصل القطایف شینا فشيئًا مع التقلیی 
د فوق تقى یت كيدا مقطا امع ال 
التواصل حتى تتورد . توضع بعد ذلك القطايف في مصفاة وترش بقليل من الماء ا مغلى 
لتصبح لينة وتصقی خالا للتخلص من الاء ومن الدهن : 


تغلى حبات اللوز في الماء الفائر وتقشر ثم تقلى بضع دقائق في طاوة وتفرم بمبشرة 
الجین أو بقرامة اللحم فرما ناعما . تحمص كذلك حبات الجوز والبوفريوة وترحى بنفس 
الظريقة . يذاب السكر البلر في الماء في قدر ثم يوضع فوق نار هادئة يترك يغلي مع 
التحريك حينا بعد حين وازالة الرغوة كلما ظهرت وحالما يتحول الى قطر خاثر يضاف اليه 
عصير الليمون وماء الزهر ويترك جانبا . تخلط آنذاك القظايف والفاكية الرحية مع 
السكر الناعم ويرص الخليط في طبق بسمك خمسة صتتمترات تقريبا ثم يسقى بالقطر 
ويوضع نحو عشر دقائق في فرن معتدل الحرارة أو فوق نار معتدلة . عندما تجمد 
القطايف وتتماسك تقلب باحتراس في طبق ثان وتعاد بضع دقائق الى الفرن حقی يحمر 
الوجه الثاني . 


التقديم : تقلب القطايف في طبق التقديم ويزين سطحها بجريش الفستق وبحبات 
البتدق وحالا تبرد تقص آریاعا متساوية وتقدم . 


بقلاوة قلب اللوز 
مقادیر لعجينة الورقة 
أربع بيضتات 


آربع ملاعق من الزيت 
. ملعقة من اللح الناعم 


كيلو غرام من السمید الدقیق (1) 
كيلو غرام من دقیق القمح 


مقادیر للحشو 
كيلو غرام من اللوز 0 غرام من البندق (2) 
0 غرام من السکر الدقيق 
(1) يمكن تعویضه بمقدار مماثل من الدقیق ۰ (2) البتدق 0 يمكن الاستغناء عنه أو تعويضه 
بكمية مماثلة من القستق . 


ان 


مقادیر للقطر 
كيلو غرام من السکر البلر آربع ملاعق من ماء العطرشیة(3) 
مقادیر للورقة 


0 غرام من التشا 
ربع لتر من الزیت (5) 


0 غراما من السمن (4) 


. يغربل الببمید مع آلدقیق ویکدس الخلیط فوق رخامة وتجعل في وسطه حفرة . یخفق 
البیض ویسکب في الحفرة مع الزیت واللح محلولا في قليل من الاء . یعجن الخلیط جیدا 
مع إضافة ما يكفي من الماء الدافيء تدریجیا للحصول على عجينة قوية . تغطى العجينة 
ترك کا جال رتسب سنامه عو تدعك مود نت شاغة خی تی فنا لین 
قابلة للترقيق.. تضاف ألبها في هذه الفترة عند الرغبة بيضة أو بيضتان مع مإئة غرآم من 
الزبدة لتكسب أكثر مرونة . 


يسلق اللوز في الماء ويقشرثم يحمص قليلا فوق النار ويفرم بالماكنة فرما ناعما . يغربل 
بعد ذلك دقيق اللوز ثم يضاف اليه البندق والسكر الناعم ويترك الخليط جانبا 
السمن في الزيت فوق نار خفيفة . تدهن صينية متوسطة الحجم بقليل من الزبدة . تقص 
العجينة بالسكين الى 24 قطعة متساوية ويبسط كل منها براحة اليد في شكل رغيف 
مسطح . ترقق اثر ذلك دزينة من الرغایف الذکورة بالتعاقب عل النحو التالي : يرشن 
سطح ميدة عريضة بشيء من النشا . يرش كذلك الرغیف بالنشا ویلف حول عود 
الرشتة (6) وتبسط العجينة على اليدة . ترش العجينة بالنشا من جدید (7) وتلف حول 
الرشتة وترقق مرة ثانية ثم تکرر العملیات حتی يتحول الرغیف الى ورقة في منتهی الرقة 
قطرها يفوت بقلیل حجم الصينية . تفرش الورقة الذكورة في الصينية بحذر حتی لا 
تتمزق وتدهن بخلیط الزیت والسمن ویستعمل لهذا الغفرض فرشة لينة ان وجدت آو 
قطعة من النسیج معقودة اق بهد ملعقة مثلا . ترقق قطعة ثانية من العجین وتبسط الورقة 
في الصينية وتبل بالدهن بنفس الطريقة وهلم جرا حتی تتم دزينة قطع العجین . يبسط 
خليط اللوز فوق طبقة الورقة وترص فوقه دزينة من الورقة تعد بنفس الأسلوب . تقص 
بعد ذلك البقلاوة مستطیلات متوازية عرضها سنتیمتران ونصف تقریبا ثم تقص بعد 
ذلك البقلاوة مستطیلات متوازية 


. یذ اب 


(3) آو غيره من الافاویح السانلة حسب الرغية ۰ (4) (5) تفضل تعویض 
اللزییت والسمين بوزن مماثل من الزبدة الذابة . (6) عود الرشتة ‏ الشويك الرقیق . (7) يوضع النشا 
ق تركيس ااشینیج افا رتل اللصرح لهذا ری 


الس طيلات رق نقسی العرخی بانحراف حتى تأخذ قطع البقلاوة شكلها المعيني 
Ce‏ 


تطهى البقلاوة في فرن هادىء الحرارة حوالي ساعة ونصف وقي هذه الأثناء يحض" 
مقدار من القطر التوسط الخثورة ويترك جانبا . حالما تنضج البقلاوة ویحمر سطحها 
نوعا ما تسقی بالقطر وتترك الى الیوم الوالي . 


بقلاوة البوفريوة 
بقلاوة الفستق 
بقلاوة البندق 
ینسج على منوال الوصفة السابقة مع تعویض اللوز بمقد ار مماثل من البوفريوة آومن 
الفستق أو من البندق أو بخليط مقادير متعادلة من اللوز ومن إحدى الفواکه المذكورة . 


خبزة بسكويت 
0 غرام من الزبدة 


0 غرام من السکر الدقیق 
0 غراما من البوفریوة 


0 غرام من اللوز 

0 قطعة من البسکویت الربع 

0 غزاماامن الفنشتق»الجروگن 
نصف لتر من القهوة (1) 

تقشر حبات اللوز والبوفريوة وتحمص ثم تفرم بالبشرة وتترك جانبا تمعن 

نصف لتر من القهوة الرشحة (2) القوية بدون سکر وتترك حتی تبرد . تخفق الزبدة 
جیدا بملعقة مع السکر الدقیق حتی يتحول الخليط الى عجينة متجانسة . يدهن طبق 
مسطح بقلیل من الزبدة أو يفرش بقطعة من الورق الشمعي الدهون بقلیل من الزیت . 


وخ 16 قطعة من السکویت وتفطس ق القهوة واحدة فواحدة ,دا 3 
جانبا لجنب في شكل مربع تطلی طبقة البسکویت بقسط من خليط الزبدة وترش بقسم من 
فریم البوفريوة واللوز . ترتب فوقها بانتظام طبقة ثانية من البسکویت البلل بالقهوة 
وتطلی هي الأخرى با شى کذلك بجریش الفاكية كم تكرر العملیات بنفس الطریقه 
حتی تنتهي القادیر . قرش بعد ذلك طبقة البسکویت الاخيرة بجريش الفستق وتوضم 
الخبزة في الثلاجة . عند الطلب تقص خبزة البسکویت آزباعا وتقدم . 






(1) یمکن تحویضی القهوة بمقد ار معاتل من عصی البر 
الرشحة - ما يعبر عنها عندنا بالقهوة السوري 


تقال آو غ (2) القهوة 


الحلی إالمخى الخاد 


خبزة بشكوطو 
مقادیر للخبزة 


0 غرام من الدقیق 0 غرام من الزبدة الذابة 
0 غرام من السکر الرحي تماني بیضات 
0 غرام من الفاكية الحروشة قرطاس من الفانيلية 

نصف قرطاس.من الخميرة 


مقادیر للقطر 
0 غراما من السکر ملعقة قهوة من عصير اللیمون 


یغربل الدقیق وتضاف اليه الخميرة . يدهن بالزبدة قالب ذو الحجم الناسب ویرش 
بقلیل من الدقیق . یحمی الفرن بحرارة لينة . 


یخفق البیض جيدا مع السکر حتی يثلث حجمه تقریبا ثم يضاف اليه الدقیق تدریجیا 
. ثم الزبدة والفانيلية مع مواصلة الخفق . عندما یتجانس الخلیط يصب في القالب ویملا 
القالب عندئذ لثلثیه فقط حتی لا یطفح آثناء الطهو . يوضع آنذاك الطبق في الفرن لدة 
ساعة تقریبا مع اللاحظة أن تکون درجة الحرارة قارة وان لا یفتح الفرن ابدا طيلة 
النصف ساعة الأول . 





في هذه الأثناء يحضر مقدار من القطر الخاثر . عندما يحمر سطح الخبزة يفحص 
نضجها بغرس شفرة السكين واخراجها فاذا لم يلتصق بها شيء من الخليط تخرج من 
الفرن وتترك تبرد حوالي خمس دقائق . تقلب اثر ذلك خبزة البشكوطو في طبق ثان 
وتسقى بالقطر ثم يرش سطحها وجوانبها بجريس الفاكية وحالما يمتص القطر تقص 
0 


خبزة لوز 


0 غرام من الدقیق 0 غرام من اللوز الرحي 
0 غرام من السكن الرجي 0 غرام من الزبدة المذابة 
0 غرام من الفاكية الفرومة تمانی بیضات 
نصف لتر من القطر الخاثر قرطاس من الفانيلية 

نصف قرطاس من الخميرة 
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ينسج على متوال الوصفة السايقة مع اضافة مقدار من اللوز الحمص الرحي الى 
مزیج الدقیق والزبدة والبیض . 


خبزة بوفريوة 
خبزة بندق 


تستعمل طريقة عمل خبزة البشکوطو البسيطة ویضاف الى خليط الدقیق والزبدة 
والسکر والبیض مقدار من البندق أو الفستق أو البوفريوة الرحية . 


خيزة حمص 


ينسج على منوال طريقة عمل خبزة البشکوطو البسيطة مع تعویض الدقیق الصا 
بخلیط 100 غرام من دقیق القمح و 150 غراما من دقیق الحمص المقلي . 
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